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OUVRAGES  NOUVEAUX 


qui  se  trouvent  chez  le  meme  Libraire. 

Histoire  de  la  Campagne  de  1806,  contre  la  Prusse 
et  la  Russie  , précédée  de  l’histoire  de  la  dernière  guerre 
avec  1’  Autriche  , et  des  événemens  qui  ont  eu  lieu  depuis 
le  sacre  de  Napoléon  jusqu’à  ce  jour,  3 vol.  in-12.  6 liv. 

Nota.  Cet  ouvrage  complète  l’Histoire  de  Bonaparte  , 
composée  actuellement  de  9 vol.  in-12,  dont  le  prix  est 
de  16  liv. 


Dictionnaire  arrégé  des  Mythologies  de  tous  les 


Peuples  policés  ou  barbares  , tant  anciens  que 
modernes  , augmenté  d’un  nombre  considérable  d’articles 
concernant  les  divinités  et  les  cérémonies  du  culte  public 
des  Persans  , des  Scandinaves,  des  Borrussiens  ou  anciens 
Prussiens,  des  Celtes,  des  Gaulois  , des  Japonois , des  Chi- 
nois , des  Tarlares  , etc. , qui  ne  se  rencontrent  dans  aucun. 


autre  abrégé  des  Mythologies  ; 2 gros  vol.  in- 18  , impri- 
més sur  grand-raisin.  6 liv. 

On  a réuni  dans  cet  abrégé  tout  ce  qu’il  est  essentiel  de 
connaître  touchant  la  Mythologie  universelle  , et  en  éloi- 
gnant de  cet  ouvrage  une  multitude  de  noms  qui  y sont 
étrangers  , et  en  évit  nt  surtout  de  répéter  le  même  jusqu’à 
cinq  et  six  fois,  avec  des  orthographes  différentes  , on  y a 
fait  entrer  une  quantité  considérable  d’articles  concernant 
la  Mytholog  ie  japonaise,  chinoise,  Scandinave,  tartare  , 
gauloise  , etc.  , qui  ne  se  rencontrent  dans  aucun  autre 
abrégé. 

OEuvres  de  Pigault  Lebrun  , 40  vol.  y5  liv» 

Chaque  ouvrage  se  vend  séparément , savoir  : 
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CUISINIER-IMPEIIIAL, 

O U 

L’ART  DE  FAIRE  LA  CUISINE 

H 

ET  LA  PÂTISSERIE 


POUR  TOUTES  LES  FORTUNES) 

Avec  la  manière  de  servir  une  Table  depuis  vingt  jusqu’à 

soixante  Couverts  , 

SECONDE  ÉDITION, 

Revue  et  corrigée  par  l’Auteur,  augmente'e  d’un  grand 
nombre  d’articles  concernant  I’Office  , et  suivie  d’une 
Table  plus  étendue  et  mieux  ordonnée  que  la  première  j 

PAr  A.  VI A RD,  Homme  de  boucbe. 

-a 


A PARIS, 

Chez  BARBA,  libraire,  palais  du  Tribunat  , galerie 
derrière  le  Théâtre  Français,  n°.  5i, 


* 


DE  L’IMPRIMERIE  D’A.  EGRON, 
Rue  des  Noyers  , 11°.  40. 




PREFACE 

DE  L’ÉDITEUR 


DE  CETTE  SECONDE  ÉDITION, 

Il  en  est  des  Ouvrages  de  l’art  comme  de 
ceux  de  l’esprit.  Les  bons  Artistes  sont  volon- 
tiers pour  les  leurs,  ce  que  sont  les  pères  sévères 
dans  l’éducation  de  leurs  cnfans  ; ils  ne  croient 
jamais  avoir  assez  retouché,  assez  fini.  L*auteur 
de  celui-ci  était  déjà  pénétré  de  cette  vérité.  En 
le  revoyant  , il  s’est  convaincu  de  la  nécessité 
dans  laquelle  il  se  trouvait  de  le  corriger. 

La  rapidité  avec  laquelle  la  première  édition 
a été  enlevée,  ne  lui  a point  fait  illusion.  11  a eu 
lieu  de  remarquer  que  , malgré  J empressement 
des  Amateurs  pour  son  Ouvrage , la  précipitation 
que  1 on  avait  mise  à le  faire  paraître,  ne  lui  avait 
pas  pei  mis  de  régler  1 ordre  des  matières  avec 
tout  le  soin  qu’il  aurait  désiré  y mettre  , et  lui 
avait  fait  commettre  quantité  d’erreurs  notables 
dans  les  indications  ; qu’il  en  était  également  ré- 
sulté des  négligences  de  style  , de  fausses  cons- 
tructions de  phrases  , qui , en  présentant  un  sens 
équivoque,  n’avaient  dû  qu’égarer,  loin  de  diriger 
les  novices  dans  son  Art  ; et  que  par-là  même  il 
n’avait  pas  rempli  le  but  qu’il  s’était  proposé. 


11  ne  s’est  pas  dissimulé  non  plus  que  l’ Office* 
partie  essentielle  du  service  de  la  table , n’y  était 
qu’ébauché;  et  que,  sans  avoir  la  prétention  de 
faire  un  ouvrage  complet  dans  le  genre  qu’il  trai- 
trait , et  pour  lequel , comme  il  le  dit  fort  bien, 
il  faudrait  au  moins  dix  volumes  , l’accueil 
que  le  Public  avait  fait  aux  essais  de  son  talent , 
lui  imposait  l’obligation  d’employer  tous  ses 
moyens  pour  rendre  son  ouvrage  digne  de  nou- 
veaux suffrages. 

Par  toutes  ces  considérations , l’Auteur  s’est 
attaché  à corriger  tout  ce  que  le  corps  de  çon 
ouvrage  pouvait  avoir  de  défectueux  ; à redresser 
les  erreurs  qui  s’y  étaient  glissées  ; à co-ordonner 
les  matières  de  manière  que  ceux  qui  sont  les 
moins  experts  dans  son  Art,  puissent  aisément 
le  comprendre  , et  saisir  l’ensemble  des  parties 
de  son  sujet  ; et  à par-achever  celles  qui  n’étaient 

en  quelque  sorte  qu'indiquées. 

En  offrant  aujourd’hui  au  Public  le  fruit  des 

nouvelles  veilles  de  notre  Auteur , et  que  nous 
pourrions , en  raison  des  changemens  faits  a 
l’ouvrage  , qualifier  de  Nouvelle  Production  , 
nous  croyons  devoir  lui  etre  agréables  et  pou- 
voir compter  sur  la  recompense  due  au  zele  des 
hommes  qui  cherchent  a se  rendre  utiles  par 
tous  les  moyens  qui  sont  en  leur  pouvoir. 
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Au  Naturel» 

\ 

Ayez  soin  , quand  les  croûtes  seront  préparées,  de 
les  mettre  dans  la  soupière,  d’y  verser  assez  de  bouillon 
pour  les  faire  tremper;  puis,  au  moment  de  servir 
votre  potage,  vous  y reverserez  du  bouillon  en  assez 
grande  quantité  pour  que  votre  pain  baigne.  Si  vous 
voulez  3 vous  y ajouterez  des  légumes  dessus.  Il  faut 
éviter  de  taire  bouillir  le  bouillon  avec  le  pain,  parce 
que  cela  ôte  la  qualité  du  bouillon. 

Aux  petits  OignoTis  blancè. 

Vous  préparez  le  potage  comme  le  précédent,  et 
vous  prenez  des  petits  oignons  au  nombre  de  bo  , plus 
ou  moins,  selon  la  grandeur  du  potage  à laire,  que 
vous  aurez  soin  d’éplucher  sans  les  écorcher  ni  les  dé- 
couronner  ; vous  les  ferez  blanchir,  puii»  les  mettrez 
dans  du  bouillon  avec  un  petit  morceau  de  sucre  : vous 
tâcherez  qu’il  y en  ait  en  assez  grande  quantité  pour 
que  votre  pain  baigne  entièrement  dans  votre  soupière* 

Aux  Carottes  nouvelles. 

Ayez  des  carottes,  les  rouges  sont  les  meilleures  ; 
coupez -les  en  petits  bâtons  ayant  un  pouce  de  long, 
qu  elles  soient  tournées  toutes  de  la  même  longueur  et 
delà  même  grosseur  : vous  les  ferez  blanchir  et  les  met- 
trez dans  du  bouillon,  en  les  faisant  bouillir  jusqu'à  ce 
qu  elles  soient  cuites;  au  moment  de  servir,  vous  les 

X 
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verserez dansvotre  soupière,  où  vousaurez mistrempei’ 
votre  pain  comme  au  potage  au  pain. 

Aux  Navets. 

Vous  préparerez  les  navets  comme  on  l’a  enseigné 
ci  - dessus  pour  les  carottes  : vous  les  sauterez  dans  le 
beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  un  peu  revenus  , les 
mettrez  dans  une  passoire  pour  les  égouter,  et  dispo- 
serez votre  potage  comme  celui  ci-dessus. 

Aux  Poireaux. 

Ayez  des  poireaux  que  vous  coupez  de  la  longueur 
d’un  pouce,  vous  les  lavez  et  les  coupez  eh  filets;  vous 
les  passez  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ilssoient  blonds, 
puis  vous  les  mouillez  avec  du  bouillon  et  les  laissez 
mijoter  trois  quarts  - d’heure  , puis  vous  les  apprêtez 
de  même  que  le  potage  au  pain.  L’on  peut  aussi  em- 
ployer des  poireaux  entiers , c’est-à-dire  les  couper  tous 
d’un  pouce  de  long  , de  la  même  grosseur , et  les  faire 

blanchir,  puis  les  laisser  cuire  à grand  bouillon  comme 

les  petits  oignons  , et  votre  potage  comme  celui  au  pain. 

A la  pointe  cV Asperges. 

Vous1  préparez  un  potage  ordinaire  ; vous  prenez  les 
pointes  d’asperges , auxquelles  vous  en  levez  les  feuilles 
jusqu’au  boulon-,  vous  les  coupez  à huit  ou  dix  lignes 
de  longueur  ; vous  les  faites  blanchir  légèrement  ; vous 
les  jêtefc  dix  minutes  dans  du  bouillon  disposé  pour 
votre  potage  , et  vous  les  faites  bouillir  au  moment  de 
le  tremper'  : vous  prendrez  garde  de  les  conserver 
vertes  et  un  peu  fermes. 

Aux  petits  Pois . 

Vous  les  ferez  blanchir  légèrement,  puis  vous  les 
ieterez  dans  la  moitié  de  bouillon  de  ce  qu’il  faut  pour 
votre  potage,  et  les  ferez  bouillir  une  demi - heure , 
selon  la  qualité  des  pois:  vous  ajouterez  un  petit  mor- 
ceau de  sucre , et  tremperez  votre  potage  comme  celui 

au  pain. 
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Vousépluchez  les  laitues,  en  ayant  biensoin  qu’elles 
ne  soient  pas  découronnées , c’est-à-dire  que  les  feuilles 
tiennent  bien  avec  le  cœur;  vous  les  faites  blanchir 
après  les  avoir  bien  lavées;  vous  les  jetez  (tans  une 
eau  bouillante,  dans  laquelle  vous  mettez  une  poignée 
de  sel , selon  la  quantité  d’eau  : quand  elles  ont  bouilli 
une  demi  - heure  , vous  les  rafraîchissez  dans  un  seau 
d’eau  fraîche , puis  vous  les  pressez  bien;  vous  les  fice- 
lez pour  qu’elles  ne  s’écartent  pas;  vous  mettez  au 
fond  de  votre  casserole  des  tranches  de  veau,  puis 
des  bardes  de  lard  ; vous  mettez  vos  laitues  dessus,  les 
couvrez  de  lard  , et  vous  coupez  des  tranches  d’oignons 
et  des  carrottes;  vous  garnissez  vos  laitues;  vous 
mouillez  avec  du  bouillon  ; vous  les  faites  cuire  à petit 
feu  pendant  une  heure , jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien 
cuites. 

Ou  bien  , après  les  avoir  blanchies,  vous  les  mettez 
dans  votre  casserole  , et  vous  les  faites  cuire  avec  du 
bouillon  et  de  la  graisse  de  marmite  : quand  elles  sont 
cuites,  vous  trempez  votre  potage  au  pain  avec  du  bon 
bouillon;  puis  vous  égoutez  vos  laitues,  et  vous  les 
arrangez  sur  votre  potage. 

Aux  Laitues  émincées , 

Vous  épluchez  vos  laitues  jusqu’au  jaune,  les  lavez, 
puis  vous  les  coupez  bien  minces  , c’est-à-dire  de  ma- 
nière à ce  que  cela  forme  des  filets;  puis  vous  passez 
vos  laitues  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
bien  fondues  ; puis  vous  les  mouillez  avec  votre  bouil- 
lon ; vous  les  faites  cuire  pendant  une  heure  , et  vous 
trempez  votre  potage  au  pain  comme  de  coutume.  Le 
potage  à la  chicorée  se  fait  de  même. 

Aux  Romaines, 

Quelques  personnes  aiment  ce  potage,  qui  est  de 
fantaisie.  On  apprête  les  romaines  de  même  que  les 
laitues  entières  : quand  elles  sont  cuites,  on  lescoupe 
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en  deux  ou  trois,  selon  la  longueur  de  la  romaine , et 
l’on  prépare  son  potage  comme  celui  aux  laitues. 
( Voyez  Potage  aux  laitues.) 

Aux  menues  Herbes . 

Vous  prenez  deux  laitues  , une  poignée  d’oseille,  du 
cerfeuil;  après  avoir  épluché  et  lavé  le  tout,  vous 
concassez  vos  feuilles  de  laitues  , dont  on  rejette  les 
côlons  ; on  concasse  aussi  l’oseille  et  le  cerfeuil  ; on 
prend  du  derrière  de  la  marmite  du  bouillon  que  l'on 
passe  au  tamis  ; on  fait  fondre  ses  herbes,  puis  on  les 
mouille  avec  du  bouillon  pour  qu’elles  puissent  cuire: 
lorsqu’elles  le  sont,  vous  trempez  \ otre  potage  au  pain 
avec  du  bon  bouillon,  et  vous  disposez  vos  herbes  sur 
Voire  potage. 

Julienne . 

Ce  potage  est  composé  de  carottes,  navets,  poireaux, 
oignons  , céleri,  laitue,  oseille,  cerfeuil  : ces  racines 
seront  coupées  en  filets  de  la  grosseur  d’une  demi-ligne, 
et  huit  ou  dix  lignes  de  long  environ  ; les  oignons  se- 
ront coupés  en  deux,  puis  en  tranches,  pour  qu’ils 
forment  des  demi  cercles;  les  poireaux  et  céleri  en 
filets,  ainsi  que  les  laitues  et  oseille  émincées.  Il  faut 
passer  les  racines  au  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
un  peu  revenues,  puis  y mettre  les  laitues,  herbes, 
ceifeuil  : que  le  tout  soit  bien  revenu  : il  faut  mouiller 
avec  du  bouillon,  faire  bouillir  à petit  feu  pendant  une 
heure  ou  plus  , jusqu’à  ce  que  cela  soit  cuit  ; puis  vous 
préparerez  votre  pain  , et  verserez  votre  Julienne 
dessus. 

Faubonne. 

Les  légumes  sont  les  mêmes  que  pour  la  Julienne, 
excepté  qu'il  faut  les  couper  en  dé  ; concasser  l’oseille 
et  la  laitue;  passer  de  même  les  racines  au  beurre, 
puis  les  poireaux  et  herbes,  le  lout  ensemble;  mouil- 
ler avec  du  bouillon  assez  pour  votre  potage  : tremper 
toujours  comme  potage  au  pain. 
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Vous  ferez  "blanchir  une  demi-heure  dansî’eauhouil- 
lanle,  deux  choux,  qu'il  faut  couper  en  quatre,  ( plus 
ou  moins  comme  ils  seront  gros)  ; puis  vous  les  rafraî- 
chirez , puis  les  égouterez  ; vous  les  ficellerez  ; vous 
mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches 
de  veau  que  vous  couvrirez  de  lard  ; vous  y mettrez 
vos  choux  , les  couvrirez,  de  lard;  puis  vous  mettrez 
dessus  deux  carottes,  deux  oignons,  deux  clous  de 
girofle  : vos  choux  cuits  , vous  tremperez  votre  potage 
comme  celui  au  pain  , c’est-à-dire  avec  du  bon  bouil- 
lon; puis  vous  égouterez  vos  choux,  et  les  mettrez 
sur  votre  potage;  vous  passerez  le  fond  de  la  cuisson 
de  vos  choux,  le  dégraisserez,  et  le  verserez  dans 
votre  potage.  Autrement,  après  avoir  fait  blanchir  les 
choux,  les  avoir  pressés  et  ficelés,  vous  les  mettrez 
dans  votre  casserole,  avec  carottes,  oignons;  vous  les 
mouillerez  avec  le  gras  du  bouillon , les  ferez  migeoter 
deux  heures,  plus  ou  moins,  selon  la  qualité  du  chou  , 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit. 

^ \ 

A la  purée  de  Racines . 

\ ous  émincerez  vos  carottes,  au  nombre  de  trente 
ou  quarante  selon  leur  grosseur  ; vous  prendrez  un 
quarteron  de  beurre,  vous  les  passerez  , en  les  tournant 
de  tems  en  tems  pour  quelles  ne  s’attachent  pas;  puis  „ 
quand  elles  auront  été  trois  quarts  d’heure  ou  une  heure 
sui  le  feu  , vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  ; vous 
y ajouterez  un  petit  morceau  de  sucre  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf,  et  les  laisserez  cuire  pendant  deux 
heures  à petit  feu;  puis  vous  les  passerez  dans  un  ta- 
mis : s il  il  y avait  pas  assez  de  leur  bouillon , que  votre 
purée  soit  trop  épaisse,  vous  la  mouillerez  avec  du. 
boudlon  du  pot:  vos  croûtes  seront  comme  pour  le 
potage  au  pain;  vous  les  tremperez  avec  du  bouillon 
clair  pour  qu’elles  s’humectent  plus  facilement  , puis 
vous  verserez  votre  purée  dessus:  vous  ferez  attention 

ce  qu  elle  soit  peu  liée , afin  que  votre  potage  ne  soit 
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pas  trop  épais  : avant  de  la  mettre  dedans,  vous  aurez 
soin  de  jeter  du  bouillon  pour  l’éclaircir  ; vous  le  ferez 
bouillir  pour  pouvoir  l’écumer  et  le  dégraisser. 

A la  purée  de  Navels. 

Elle  se  fait  de  même  que  la  purée  de  carottes,  ex- 
cepté qu’il  faut  que  la  puree  ait  une  couleur  blonde; 
il  ne  faut  pas,  en  les  clarifiant , les  faire  trop  réduire, 
parce  que  cela  rend  la  purée  acre. 

A la  Crécy. 

Emincez  six  grosses  carottes,  quatre  gros  navets, 
six  grosoignons,  1 rois  pieds  de  céleri , quai  re  poireaux; 
( plus  si  votre  potage  est  fort)  mettez  un  morceau  de 
beurre  , un  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  dans  votre  casserole  avec  vos  légumes,  et 
vous  les  passerez  à blanc,  c’est-à-dire  ne  pas  les  laisser 
prendre  couleur  en  les  faisant  revenir  sur  le  feu  : quand 
vous  verrez  qu  elles  voudront  prendre  couleur,  vous 
les  mouillerez  avec  du  bouillon,  et  les  ferez  mîgeoter 
deux  heures  Sur  le  feu  ; vous  les  passerez  ensuite  à l’é- 
tamine : puis  vous  clarifii  ez  votre  purée  : tâchez  qu’elle 
lie  soit  pas  trop  épaisse  ; trempez  après  votre  pain  avec 
de  bon  bouillon. 

Aux  Concombres. 

Coupez  des  concombres  en  petit  oval  ; fai tes-les blan- 
chir pendant  dix  minutes;  laissez  les  réfroidir  et  égou- 
1er:  vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  delà 
casserole;  vous  y mettrez  vos  concombres,  les  recou- 
vrirez de  lard,  et  y joindrez  des  carottes,  oignons, 
gros  poivre,  deux  clous  de  girolle;  vous  les  ferez  cuire 
une  demi-heure;  vous  préparerez  votre  potage  comme 
comme  celui  au  pain;  vous  mettrez  les  concombres 
dessus;  vous  passerez  le  fond  dans  un  tamis  de  soie, 
que  vous  dégraisserez,  et  verserez  sur  votre  potage. 

Autrement,  après  avoir  blanchi  vos  concombres  , 
vous  les  mettrez  cuire  dans  le  bouillon  pendant  trois 
quarts-d’heure  ; vous  les  verserez  ensuite  sur  le  pain 
de  votre  potage. 
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Croûtes  au  Pot. 

Vous  aurez  des  croûtes  de  pain  auxquelles  il  n’y 
aura  pas  beaucoup  de  mie  ; vous  les  émincerez  ; vous 
les  mettrez  dans  un  plat  creux;  vous  y verserez  du 
bouillon  et  de  la  graisse  du  pot  ; vous  les  mettrez  sur 
le  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  gratinées  ; puis  vous 
prendrez  trois  entames  de  pain,  dont  vous  ôterez  la 
mie;  vous  les  tremperez  dans  de.  la  graisse  de  bouil- 
lon ; vous  les  assaisonnerez  d’un  peu  de  sel  et  gros 
poivre,  et  les  mettrez  droites  sur  votre  gratin  : au 
moment  de  servir,  vous  en  égouterez  la  graisse  pour 
que  le  potage  soit  à sec  : vous  mettrez  du  bouillon  flans 
un  vase  , pour  que  chaque  personne  en  verse  à volonté 
sur  son  assiette,  où  l'on  a mis  du  pain  et  du  gratin. 

A la  Kusel. 

Vous  prenez  trente  carottes ^ trente  navets,  trente 
petits  oignons  , vingt  poireaux  , tous  de  la  même  gros- 
seur, ayant  un  pouce  de  haut , dix  tètes  de  celeri  de 
même  longueur , six  laitues  entières;  ( plus  ou  moins 
comme  votre  potage  sera  grand)  vous  les  ferez  blan- 
chir, et  les  mettrez  cuire  dans  le  bouillon  ; vous  ferez 
cuire  les  laitues  à part,  entre  deux  bardes  de  lard  : 
vous  verserez  le  tout  dans  une  soupière  sans  y mettre 
de  pain. 

A la  Condé . 

i aites  cuire  un  litron  ( plus  ou  moins  comme  votre 
potage  est.  grand  ) de  haricots  rouges  avec  du  bouillon  ; 
vous  y mettrez  deux  carottes,  deux  oignons,  un  peu 
de  graisse  de  pot,  deux  clous  de  girofle;  quand  ils  se- 
ront cuits,  vous  les  passerez  au  tamis;  vous  ferez  une 
purée  claire  , et  la  versersz  sur  des  croûtes  qui  ont  été 
passées  dans  du  beurre,  c’est-à-dire  frites. 

A la  purée  de  Lentilles . 

Un  litron  de  lentilles  à la  reine  suffit  pour  faire  un 
potage;  s il  était  très -fort,  il  en  faudrait  davantage: 
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vous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon  , deux  carottes, 
deux  oignons,  deux  clous  de  girolle;  quand  vos  len- 
tilles sont  cuites,  vous  les  passez  à l’étamine;  vous  en 
composez  une  purée  claire,  que  vous  faites  bouillir 
pour  la  dégraisser:  vous  la  versez  sur  vos  croûtes  un 
moment  avant  de  servir,  afin  que  le  pain  ait  le  teins  de 
tremper. 

A la  purée  de  Pois  nouveaux. 

Il  faut  deux  litrons  et  demi  de  gros  pois  que  vous 
mettrez  dans  de  l’eau  froide;  vous  y mettrez  un  quar- 
teron de  beurre  que  vous  mêlerez  avec  vos  pois  en  les 
maniant;  après  vous  leségouterez  dans  une  passoire  ; 
vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  et  vous  y ajoute- 
rez une  petite  poignée  de  persil  et  quelques  queues  de 
ciboules;  vous  mettrez  vos  pois  sur  un  feu  qui  ne  soit 
pas  trop  ardent,  et  les  remuerez  de  teins  en  teins: 
quand  ils  auront  resté  une  demi-heure  sur  le  feu,  vous 
les  mettrez  dans  un  mortier  ; quand  ils  sont  bien  pilés, 
vous  les  passez  à l’étamine  ; vous  les  mouillez  avec  du 
bouillon  froid,  afin  que  votre  purée  passe  facilement; 
tâchez  qu’elle  soit  claire  comme  pour  un  potage  : vous 
la  ferez  chauffer.  En  cas  qu’elle  ne  soitpas  assez  verte, 
vous  y ajouterez  du  vert , ( V oyez  art.  Vert ) et  la  ver- 
serez sur  vos  croûtes  dix  minutes  avant  de  servir,  afin 
qu’elles  soient  trempées. 

A la  purée  de  Haricots  blancs. 

Vous  préparerez  votre  purée  de  haricots  delà  même 
manière  que  celle  de  lentilles;  vous  la  tiendrez  claire  , 
et  ne  la  ferez  pas  trop  bouillir;  vous  y ajouterez  , au 
moment  de  la  verser  sur  vos  croûtes  , un  morceau  de 
bon  beurre  , que  vous  ferez  fondre  en  tournant  votre 
purée  autant  qu’il  sera  nécessaire  ; avant  de  servir 
votre  potage,  voyez  s’il  est  assez  assaisonné, 

A la  d'Artois. 

Passez  des  croûtons  dans  le  beurre,  c’est-à-dire 
faites -les  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  ; ii  est 
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agréable  qu’ils  soient  de  forme  ronde  ou  ovale,  ou  bien 
en  gros  dé;  il  faut  qu’ils  soient  faits  avec  la  mie  du 
pain;  on  peut  leur  donner  la  forme  que  l’on  veut.  Vous 
faites  une  purée  verte  ; ( Voyez  purée  de  pois  nou- 
veaux. ) vous  mouillez  avec  du  bouillon  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  assez  claire  pour  votre  potage;  vous  y fe- 
rez tondre  un  morceau  de  bon  beurre  au  moment  de 
la  servir,  et  vous  la  verserez  en  même  tems  sur  vos 
croûtons  : ayez  soin  que  votre  purée  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Chantilly. 

Vous  aurez  des  croûtons  ( comme  dans  l’article  pré- 
cédent ) carrés;  vous  verserez  une  purée  de  lentilles 
à la  reine;  ( V oyez  Purée  de  potage.)  vous  la  clarifi- 
rez,  la  tiendrez  assez  claire,  et  vous  y mettrez  un 
morceau  de  beurre  gros  comme  un  œuf;  vous  aurez 
bien  soin  de  le  faire  fondre  sans  Je  mettre  sur  le  feu  : ne 
négligez  point  le  bon  sel  , et  ne  versez  votre  purée 
qu’au  moment  de  la  servir. 

A la  Purée  de  Marrons • 

Vous  ferez  cuire  vos  marrons  comme  il  est  expliqué 
pour  la  garbure,  et  apres  qu’ils  seront  cuits,  vous  en 
garderez  vingt-quatre  entiers ^ et  vous  pilerez  le  reste; 
vous  mettrez  tremper  dans  du  bouillon  un  morceau  de 
mie  de  pain  tendre  pesant  un  quarteron  , que  vous 
pib  i ( z avec  ^ os  marrons;  quand  le  tout  sera  bien 
écrasé  , vous  le  délaierez  avec  du  bouillon  chaud  , puis 
vous  le  passerez  à l’étamine  : vous  mettrez  votre  purée 
sur  le  feu  , en  observant  de  la  tenir  assez  claire  pour 
que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais;  vous  la  verse- 
rez sui  des  croulons  passes  dans  le  beurre  au  moment 
eseivii  , et  vous  y mettrez  vos  vingt-quatre  marrons  : 
tachez  que  votre  potage  soit  d’un  bon  sel.  L’on  peut 
aussi  faire  ce  potage  au  maigre  en  prenant  du  bouillon 
maigre  au  lieu  de  bouillon  gras. 

Au  Riz . 

Ptejiez  une  demi-livre  de  riz  bien  épluché:  lavez-le 


io  POTAGES. 

quatre  ou  cinq  fois  dans  l’eau  tiède  en  le  frottant  bien  , 
puis  à l’eau  froide;  vous  le  mouillez  à grand  bouillon, 
afin  que  votre  riz  ne  se  mette  pas  en  bouillie;  fa  if  es- le 
bouillir  pendant  deux  heures  à petit  feu  : tâchez  que 
votre  bouillon  ne  soit  pas  trop  salé,  à cause  de  la  ré- 
duction; pour  qu’il  acquierre  une  belle  couleur,  vous 
y mettrez  deux  cuillerées  de  blond  de  veau,  ou  une 
cuillerée  de  jus.  Le  riz  Caroline  est  le  meilleur  pour 
la  cuisine. 

Au  Riz  à la  Purée. 

Il  faud  ra  moins  mettre  de  mouMlement  dans  votre 
riz,  afin  qu‘  on  puisse  y ajouter  la  purée  qu’on  jugera, 
à propos;  quand  votre  riz  sera  bien  cuit , vousy  verse- 
rez votre  purée  au  moment  de  servir  : vous  aurez  eu 
soin  de  bien  dégraisser  votre  potage,  et  le  tenir  d’un 
bon  sel.  ( Voyez  Potage  à la  Purée.) 

Au  Vermicelle. 

Tâchez  que  votre  vermicelle  ne  sente  pas  le  vieux, 
et  qu’il  n’ait  aucun  goût  ; le  meilleur  est  celui  d’Italie. 
Vous  aurez  du  bon  bouillon  que  vous  aurez  passé  au 
tamis  de  soie  , suffisamment  pour  votre  potage;  vous 
le  ferez  bouillir  ; lorsqu’il  bouillira  , vous  y mettrez 
votre  vermicelle  de  manière  qu'il  n’y  soit  pas  en  pa- 
quet; lorsqu’il  aura  bouilli  une  bonne  demi-heure,  il 
faudra  le  retirer  du  feu  afin  qu’il  ne  soit  pas  trop  crevé , 
et  que  votre  potage  soit  bien  net  : une  demi  livre  suffit 
pour  huit  ou  dix  personnes;  il  ne  faut  pas  qu’il  soit 
épais. 

A la  Semoule . 

Passez  du  bouillon  au  tamis  de  soie  dans  une  casse- 
role; quand  il  bouillira,  vous  prendrez  de  la  semoule 
que  vous  verserez  dans  votre  bouillon  tout  bouillant; 
vous  aurez  soin  de  le  tourner  avec  une  grande  cuil- 
lère, afin  que  votre  semoule  ne  s’attache  pas  ni  ne 
forme  de  grumeaux  : après  une  demi-heure  , vous  la 
retirerez  du  feu;  elle  se  trouve  assez  cuite.  Ayez  soin 
de  dégraisser  votre  potage:  en  cas  qu’il  soit  trop  pale. 
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vous  le  colorerez  avec  du  blond  de  veau  , ou  ce  que 
vous  aurez,  pour  qu’il  ait  une  belle  couleur  : tachez 
qu'il  soit  de  bon  goût  et  d’un  bon  sel. 

Aux  Lazagnes.  (1) 

Ce  potage  n’est  pas  généralement  aimé  : il  est  de 
fantaisie,  il  faut  avoir  du  bon  bouillon  comme  pour 
les  autres  potages  à pâte;  quand  votre  bouillon  sera 
dans  votre  casserole  , et  qu’il  bouillira,  vous  y mettrez 
une  demi- livre  de  lazagnes  , (plus  ou  moins,  comme 
votre  potage  devra  être  grand)  que  vous  ferez  bouillir 
pendant  trois  quarts-d’heure , ou  un  peu  plus,  jusqu'à 
ce  que  vos  lazagnes  soient  assez  crevées,  mais  ne  le 
soient  pas  trop,  car  votre  potage  ne  serait  pas  distin- 
gue , et  il  se  tournerait  en  pâte  : au  moment  de  les  ver- 
ser dans  votre  soupière,  vous  y ajouterez  un  peu  de 
gros  poivre.  L on  peut  aussi  les  faire  blanchir  dans  de 
1 eau  ou  1 on  met  un  peu  de  sel  : il  faut  qu’elles  ne  bouil- 
lent pas  long-tems  ; puis  on  les  met  dans  le  bouillon. 

De  Nouille . 

Ayez  un  demi -litron  de  farine  : vous  y mettrez 
quatre  jaunes  d’œuf,  un  peu  de  sel  et  un  peu  d'eau  : 
vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et  pétrirez  jusqu'à  ce 
que  votre  pâte  soit  bien  assemblée , et  que  vous  puissiez 
1 abaisser  avec  un  rouleau  ; quand  votre  pâtée  sera  bien 
mince,  vous  la  couperez  en  filets,  que  vousaurez  soin 
de  poudrer  de  farine , afin  qu'ils  ne  se  collent  pas  en- 
semble; puis  vous  aurez  du  bon  bouillon  , (comme 
pour  les  autres  potages  à pâte  ) et  vous  y jeterez  votre 
pâte  émincée  quand  il  sera  bouillant  : une  demi-heure 
suffit  pour  que  votre  pâte  soit  assez  cuite.  Dégraissez 
nen  votre  potage;  mettez -y  un  peu  de  gros  poivre  un 
instant  avant  de  le  mettre  dans  la  soupière.  Ou  fait 
aussi  cette  pâte  avec  les  blancs  seuls  : on  met  dedans 

un  peu  de  muscade  et  un  peu  de  gros  poivre  selon  le 
goût.  r & r 


( i ) Espèce  de  pâte  en  rubans- 
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A la  Xavier . 

Ayezlrois  quarts  de  litron  de  farine  que  vous  dé- 
laierez avec  six  jaunes  d'œuf  et  deux  œufs  entiers,  un 
peu  de  sel  et  du  bouillon  ( suffisamment  pour  que 
votre  détrempe  soit  assez  liquide,  et  qu’elle  puisse 
passer  à travers  une  cuillère  percée)  ; vous  y mettrez 
une  cuillerée  de  persil  haché  bien  fin  , que  vous  mêle- 
rez avec  votre  pâte,  puis  un  quart  de  muscade  râpée, 
une  pincée  de  gros  poivre;  quand  le  tout  est  bien 
mêlé  , vous  mettez  aux  trois  quarts  d’une  casserole  de 
bon  bouillon  ; quand  il  bout,  prenez  une  cuillère  per- 
cee  dans  laquelle  vous  verserez  votre  appareil  que 
vous  faites  tomber  dans  votre  bouillon  ; vous  aurez 
coin  qu’il  bouille  toujours  afin  que  votre  pâte  prenne; 
vous  aurez  soin  aussi  d’écumer  votre  potage  pour 
qu’il  soit  net.  L’on  peut  faire  aussi  ce  potage  en  maigre 
en  se  servant  de  bouillon  maigre.  ( Voyez  Bouillon 
maigre.  Ce  potage  n’a  pas  besoin  de  bouillir  plus  d’un 
quart-d’heure. 

Aux  Quenèfes. 

Vous  ferez  la  même  détrempe  que  pour  le  potage  à 
la  Xavier,  àl’exception  du  persil;  (selon  la  grandeur 
de  votre  potage)  vous  la  ferez  assez  épaisse  pour  qu’en 
en  mettant  aux  trois  quarts  d’une  cuillère  â bouche, 
vous  puissiez  faire  couler  la  pâte  avec  le  doigt,  et  que, 
tombant  dans  votre  bouillon  bouillant,  cela  forme  une 
boule  ronde,  longue  ou  ovale;  vous  laisserez  cuire 
yotre  potage  une  demi-heure;  vous  aurez  soin  de  le 
dégraisser,  et  qu’il  soit  d’un  bon  sel.  Il  peut  se  faire  au 
maigre. 

A la  Desclignac . 

Vous  aurez  quinze  jaunes  d’œuf  que  vous  délaierez 
avec  une  pinte  dabon  bouillon , que  vous  passerez  plu- 
sieurs fois  à travers  une  étamine;  vous  mettrez  votre 
appareil  dans  un  moule  ou  un  vase,  afin  que  vous 
puissiez  le  faire  prendre  au  bain-marie  ; lorsque  cela 
sera  bien  pris,  vous  verserez  du  bouillon  chaud  dans 
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Votre  soupière;  puis,  avec  une  écumoire,  vous  pren- 
drez de  vos  œufs , ( pris  au  bain-marie , ) de  manière 
que  cela  forme  des  soupes  que  vous  mettez  dans 
votre  soupière  : il  faut  que  votre  potage  en  soit  bien 
garni. 

A la  Geaufret . 

Vous  ferez  cuire  dix  ou  douze  pommes  de  terre 
rouges  dans  les  cendres  chaudes  ; quand  elles  seront 
cuites  , vous  les  éplucherez  ; vous  en  ôterez  tout  le 
rissolé,  et  meme  tout  ce  qu’il  y a de  dur  , pour  n’en 
prendre  que  le  farineux  que  vous  pilerez  à sec;  vous 
y joindrez  quatre  blancs  de  volaille  et  gros  comme 
deux  œufs  de  beurre , que  vous  plierez  bien  ensemble  ; 
quand  le  tout  sera  bien  mêlé,  et  sans  grumeaux, 
vous  y joindrez  six  ou  huit  jaunes  d’œufs  crus,  que 
vous  pilerez  avec  vos  pommes  de  terre  et  vos  filets 
à plusieurs  reprises,  et  un  peu  de  muscade  et  de  gros 
poivrc  ; quand  le  tout  sera  bien  amalgamé , si  votre 
pâte  était  trop  épaisse , vous  y joindriez  un  peu  de 
cieme  double,  au  point  que  vous  puissiez  coucher 
votre  pâle  à la  cuillère  ( comme  des  quenelles),  ou  la 
îoulei  comme  des  boulettes,  puis  vous  les  ferez  pocher 
dans  du  bouillon  , ou  dans  une  eau  de  sel  où  vous  join- 
driez un  peu  de  beurre  ; après  qu’elles  auront  été  po- 
chées , c’est-à-dire  cuites  une  demi-heure  dans  l’eau 
bouillante,  vous  les  égouterez,  vous  mettrez  du  bon 
bouillon  dans  votre  soupière  , et  vous  y mettrez  vos 
quenelles.  Ayez  soin  que  le  tout  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Polacre. 

Quand  vos  pommes  de  terre  seront  cuites  à l’eau  , 
vous  les  couperez  par  tranches  comme  des  sous;  vous 
lercz  bouillir  du  bon  bouillou  dans  lequel  vous  mettrez 
une  poignée  de  fenouil  haché,  et  laisserez  bouillir  le 
tout  un  quai  t-d  heure , puis  vous  verserez  votre  bouî I- 
on  sur  les  pommes  de  terre  que  vous  aurez  mises  dans 
votre  soupière.  Vous  aurez  soin  qu’il  y ait  assez  de 
pommes  de  terre  pour  tenir  lieu  de  pain. 
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Aux  QLufs  pochés. 

Vous  ferez  pocher  clés  œufs;  quand  ils  seront  pochés, 
rafraîchis  et  parés,  de  manière  à cequ’ilssoient  propres 
à mettre  dans  votre  soupière  , vous  aurez  du  très- bon 
bouillon  que  vous  verserez  sur  les  œufs;  ( qui  seront 
dans  votre  soupière  ) dix  minutes  avant  de  servir,  vous 
joindrez  à votre  bouillon  un  peu  de  gros  poivre.  Pour 
la  manière  de  pocher  vos  œufs  , voyez  (Bufs  pochés. 

Bouillon  maigre . 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  de  cuivre  ou  cas- 
serole vingt  carottes  coupées  en  lames,  autant  de  na- 
vets , d’oignons , quatre  ou  cinq  pieds  de  céleri , quatre 
laitues  entières,  une  poignée  de  cerfeuil  lié  avec  de  la 
flcelle,  un  chou  coupé  en  lilels,  quelques  panais  aussi 
coupés;  vous  mettrez  une  livre  de  beurre;  vous  ver- 
serez une  pinte  d’eau  sur  vos  légumes,  que  vous  ferez 
bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  réduits  à glacer  , c est- 
àdire,  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  d’eau  dans  votre 
marmite  , et  que  vos  légumes  frissonnent  un  peu  avec 
le  beurre;  puis  vous  remplirez  votre  marmite  d eau  , 
dans  laquelle  vous  mettrez  deux  litrons  de  pois, quatre 
clous  de  girofle,  du  sel  et  du  poivre  assez  pour  que 
votre  bouillon  soit  d’un  bon  assaisonnement.  Quand 
votre  marmite  aura  bouilli  trois  ou  quatre  heures  , 
vous  passerez  votre  bouillon  au  tamis  de  soie.  Avec  ce 
bouillon  , vous  pouvez  faire  en  maigre  presque  tous 
les  potages  ci*dessus. 

Je  n’ai  point  parlé  de  bien  ratisser  et  laver  les  lé- 
gumes ; cela  s’entend  sans  le  dire. 

O 7 

Soujje  ç l'Oignon . 

Vos  oignons  épluchés,  vous  les  coupez  en  deux; 
puis  vous  coupez  la  tète  et  la  queue  pour  éviter  lacreté 
de  l’oignon. «Avant  de  mettre  vos  oignons  coupés  en 
lames  dans  votre  casserole,  vous  y faites  fondre  un 
quarteron  de  beurre  ; ( plus  ou  moins  comme  la  soupe 
sera  grande)  vous  ferez  frire  ou  roussir  votre  oignon 
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jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  blond  ; vous  mettrez  de  l’eau 
assez  pour  votre  potage  , assaisonné  de  sel  et  de  poivre 
fin,  et  le  laisserez  bouillir  un  quart  - d’heure.  Versez 
votre  bouillon  sur  le  pain,  et  servez  votre  potage. 

Potage  aux  Herbes  maigres. 

Prenez  une  poignée  d’oseille  que  vous  couperez  en 
filets,  deux,  laitues  coupées  de  même,  une  forte  pincée 
de  cerfeuil  coupé  aussi  ; vous  passerez  le  tout  avec  un 
morceau  de  beurre;  quand  le  tout  sera  bien  fondu, 
vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau  , sel  , gros  poivre  : 
faites  bouillir  le  tout  une  demi-heure;  vous  y ajoute- 
rez une  liaison  de  trois  œufs  au  moment  de  servir. 

A la  Chicorée  à Veaui 

Vous  émincerez  quatre  ou  cinq  chicorées  frisées; 
vousaurez  soin  d’y  mettre  Je  moins  de  côlons  possible; 
vous  passerez  votre  chicorée  émincée  dans  un  mor- 
ceau de  beurre  ; quand  votre  chicorée  sera  bien  passée , 
il  ne  faut  pas  la  laisser  roussir,  vous  mouillerez  votre 
chicorée  avec  de  l’eau  ; quand  votre  chicorée  aura 
bouilli  trois  quarts  - d’heure  , au  moment,  de  servir 
votre  potage  , (auquel  vous  aurez  mis  du  sel,  du  gros 
poivre  et  un  peu  de  muscade)  vous  le  lierez  avec  une 
liaison  de  trois  œufs,  et  vous  le  verserez  sur  votre  pain 
au  moment  de  servir. 

Potage  aux  Choux  maigres . 

Vous  évincerez  la  moitié  d’un  chou;  vous  éviterez 
d y mettre  les  gros  c ôtons;  vous  le  passerez  avec  un 
bon  morceau  de  beurre;  ( selon  la  quantité  du  chou  ) 
quand  il  sera  bien  passé,  qu’il  commencera  à blondir, 
vous  mouillerez  votre  chou  avec  de  l’eau;  vous  y met- 
trez du  sel,  du  gros  poivre  , et.  laisserez  bouillir  votre 
potage  trois  quarls-d'heure  ou  une  heure  , jusqu’à  ce 
que  votre  chou  soit  cuit.  Au  moment  de  servir,  ver- 
sez votre  potage  sur  votre  pain. 

Aux  Poireaux . 

\ ous  couperez  vos  poireaux  à un  pouce  de.  long. 
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puis  vous  les  couperez  en  filets;  vous  les  passerez 
avec  un  morceau  de  beurre  ; quand  vos  poireaux  seront 
frits,  de  façon  à ce  qu’il*  soient  un  peu  blonds,  vous 
mouillerez  votre  potage  avec  de  l’eau;  vous  y ajou- 
terez un  peu  de  canelle  , du  sel  , du  gros  poivre  , et 
laisserez  bouillir  le  tout  une  demi -heure;  au  moment 
de  servira  vous  verserez  votre  bouillon  sur  votre  pain. 

Au  Riz  aux  Oignons • 

Vous  couperez  des  oignons  en  dés;  ( en  n’y  mettant 
ni  la  tête  ni  la  queue  ) vous  passerez  votre  oignon  dans 
tin  bon  morceau  de  beurre;  vous  le  laisserez  frire  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  plus  que  blond  ; alors  vous  le  mouil- 
lerez avec  de  l'eau , ce  qu’il  en  faut  pour  votre  potage; 
vous  l’assaisonnerez  de  sel , de  poivre  fin;  vous  mettrez 
un  quarteron  de  riz  (ou  plus  selon  la  grandeur  de 
votre  potage)  dans  votre  bouillon  où  est  votre  oignon, 
et  vous  le  laisserez  bouillir  une  heure  et  demie;  si  l’on 
voulait  éviter  de  trouver  l’oignon,  vous  le  laissez  cuire; 
au  bout  d’une  demi  heure  vous  passerez  votre  bouillon 
au  tamis,  et  vous  y mettrez  crever  votre  riz. 

Au  Vermicelle  aux  Oignons . 

Vous  coupez  votre  oignon  en  filet  s très-fins,  et  faites 
votre  potage  comme  celui  au  riz,  excepté  qu  il  ne  faut 
faire  bouillir  votre  vermicelle  qu’une  demi-heure. 

Au  Riz  Faubonne  à Veau . 

\ Quatre  carottes,  quatre  navets  , six  poireaux  , six 
oignons,  un  peu  de  racine  de  persil;  il  laut  couper  ces 
racines  en  petits  dés  ; vous  passerez  le  tout  dans  un  bon 
morceau  de  beurre  ; quand  vos  légumes  seront  bien 
passés,  vous  les  mouillerez  avec  de  l’eau,  ce  qu  il  faut 
pour  votre  potage;  mettez  un  quarteron  de  riz , ou 
plus  si  votre  potage  est  grand  ; laites  bouillir  votre 
potage  une  heure  et  demie;  quand  votre  riz  et  vos 
]é cr u mes  seront  cuits  , mettez  sel  et  gros  poivre  pour 
l’assaisonnement; ayez  soin  que  sur  voire  potage  .1  n y 

ait  pas  trop  de  beurre , et  jamais  d ecume. 
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Jcnnicelle  à la  Jardinière . 

11  faut  couper  les  racines  en  petits  üJets  au  lieu  rie 
dés;  faites  cuire  vos  légumes  avant  d'y  mettre  votre 
vermicelle  ; puis  , vos  légumes  cuits,  vous  mettez 
votre  vermicelle  dans  votre  bouillon  , que  vous  avez 
soin  (fécumer  de  temps  en  temps  , afin  que  votre 
vermicelle  ne  se  pelote  pas  ; le  sel  qu’il  faut,  et  du. 
gros  poivre  , voilà  son  assaisonnement. 

A a Pain, 

Ce  potage  peut  se  servir  au  pain  ; vos  légume» 
cuits,  vous  versez  votre  bouillon  sur  le  pain;  au 
moment  de  servir,  ayez  toujours  soin  d’écumer  et  de 
dégraisser  votre  potage.  ( V oyez  Faubonne.  ) 

Panade . , . \ \ 

Ayez  de  la  mie  de  pain  tendre  ; ( le  mollet  est  le 
meilleur)  vous  la  mettez  dans  un  petit  pot  de  terre , 
ou  autre  vase,  de  l’eau,  du  sel,  un  peu  de  gros 
poivre,  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre, 
( l)lus  ou  moins  , selon  comme  la  panade  doit  être 
forte)  ; vous  faites  migeoter  le  tout  ensemble  pendant 
une  heure  ; au  moment  de  servir  votre  panade,  vous 
mettez  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs  ; ( selon  la 
quantité  de  la  panade)  ayez  soin  que  votre  panade 
ne  bouille  pas  quand  votre  liaison  sera  dedans. 

Au  Riz  maigre  à la,  purée  de  Pois  verts. 

Après  avoir  lavé  votre  riz  à quatre  ou  cinq  eaux 
tièdes , vous  mouillez  votre  riz  avec  du  bouillon 
maigre  ; vous  le  faites  bouillir  une  heure  et  demie; 
quand  votre  riz  sera  cuit,  une  heure  et  demie  avant 
de  servir  votre  potage  , vous  y mettrez  votre  purée  ; 
vous  veillerez  à ce  que  votre  puré~  Re  votre  poi^gel 
et  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop  épais  ni  trop  clair. 

Purée  de  Pois  secs . 

Api  es  avoir  lavé  vos  pois  à plusieurs  eaux,  vous 
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les  mettrez  clans  une  marmite;  vous-les  mouillerez 
avec  du  bouillon  maigre  , ou  de  l’eau  si  vous'n’avez 
pas  de  bouillon  ; si  c’est  de  l'eau  , vous  mettrez  dans 
vos  pois  secs  trois  carottes,  trois  oignons  , dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  pieds  de  céleri, 
un  quarteron  de  beurre  , du  sel  ce  qu’il  en  faut  pour 
que  ce  soit  d’un  bon  goût  ; vous  ferez  cuire  le  tout 
ensemble  ; vos  pois  étant  cuits,  vous  ôterez  les  lé- 
gumes, et  passerez  les  pois  dans  une  étamine  : tâchez 
que  votre  purée  soit  épaisse  quand  vous  l'employez, 
pour  que  vous  puissiez  l’amalgamer  avec  voire  po- 
tage, et  le  rendre  liquide  à votre  gré  : si  ce  sont  des 
pois  nouveaux  , vous  les  passez  avec  uu  morceau  de 
beurre  ; vous  mettrez  dans  vos  pois  une  poignée  de 
feuilles  de  persil,  un  peu  de  queue  de  ciboule,  un 
peu  de  sel,  (selon  la  quantité  de  pois)  et  sauterez 
le  tout  sur  le  feu;  quand  vos  pois  , persil  et  ciboule 
sont  un  peu  revenus,  vous  couvrez  voire  casserole, 
et  les  laissez  suer  pendant  une  demi-heure  en  les  re- 
muant de  temps  en  temps;  quand  vos  pois  fléchissent 
sous  le  cloigt  , vous  les  pilez  dans  un  mortier  , et 
passez  votre  purée  à travers  une  étamine:  en  cas  que 
vous  ne  trouviez  pas  votre  purée  assez  verte  en  la 
mettant  dans  votre  potage  , vous  y joindrez  une 
cuillerée  de  vert.  ( Voyez  Vert.) 

Purée  de  Lentilles  au  maigre. 

Vous  ferez  votre  purée  de  lentilles  de  même  que 
celle  de  pois  secs,  et  vous  pourrez  en  mettre  dans 
votre  potage  après  que  votre  riz  ou  votre  vermicelle 
sera  cuit. 

Potage  au  Pain  et  à la  Purée  maigre. 

Vous  mettez  de  la  purée  dans  du  bouillon  maigre, 
que  vous  faites  bouillir  ensemble  , mais  pas  trop  long- 
temps, de  crainle  que  votre  potage  ne  prenne  de 
l’âcreté;  vous  dégraisserez  votre  potage,  et  le  verse- 
rez sur  votre  pain  un  demi-quart-d’heure  avant  da 
servir. 
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A la  P'iennet. 

Vous  couperez  des  lames  de  mie  de  pain  de  l'épais- 
seur de  trois  ou  quatre  lignes;  puis  vous  en  tonnerez 
des  carrés  , des  ovales  , ou  des  ronds  un  peu  plus 
grands  qu’un  petit  écu  : telle  forme  que  vous  donniez 
à votre  mie  de  pain  , ayez  soin  que  votre  croûton  ait 
toujours  la  même  épaisseur  et  la  même  grandeur  ; il 
en  faut  vingt  ou  trente,  selon  la  grandeur  de  votre 
potage;  quand  vos  croûtons  de  mie  sont  taillés,  ayez 
un  quarteron  de  beurre  que  vous  mettez  dans  votre 
casserole  avec  vos  mies,  et  le  mettez  sur  un  feu  ar- 
dent ; vous  aurez  soin  de  toujours  sauter  vos  croûtons 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  blonds  ; alors  vous  les 
retirerez  de  votre  casserole,  et  les  mettrez  égoutter 
sur  un  linge  blanc  ; après  vous  les  mettrez  dans  votre 
soupière;  dix  minutes  avant  de  servir  y vous  versez 
sur  vos  croûtons  une  purée  claire  et  bouillante  , soit 
purée  de  navets  , de  carottes,  de  lentilles  ou  de  pois* 
celle  que  vous  jugerez  à propos  ; ayez  soin  de  mettre 
dans  votre  purée  de  légumes  un  petit  morceau  de 
sucre  pour  en  détruire  l’âcrelé  : ce  potage  se  peut 
faire  au  gras  comme  au  maigre. 

Au  Lait. 

Faites  bouillir  votre  lait;  après  qu’il  a bouilli,  as- 
saisonnez votre  lait  de  sucre  ou  de  sel , comme  vous 
jugerez  à propos;  au  moment  de  servir  versez  votre 
lait  sur  votre  pain. 

Au  Lait  lié . 

Quand  votre  lait  aura  bouilli  mettez  votre  sucre 
une  petite  pincée  de  sel  ; au  moment  de  servir  votre 
soupe  vous  mettrez  une  liaison  de  quatre  œufs  (pour 
une  pmte  de  lait  ) dans  votre  lait  chaud  , et  vous  le 
mettrez  sur  le  feu  ; vous  le  remuerez  bien  avec  une 
cuillère  de  bois;  quand  vous  verrez  votre  lait  s’épais- 
su’  et  s attacher  à votre  cuillère,  vous  retirerez  votre 
lait  du  feu , ( tachez  qu’il  ne  bouille  pas,  parce  qu’il 
caillerait  ) et  vous  le  verserez  sur  votre  pain. 
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On  choisit  pour  ce  potage  de  la  croûte  de  dessus 
bion  émincée  : le  pain  mollet  est  le  meilleur. 

A la  Monaco . 

Vous  couperez  des  mies  de  pain  en  petits  carrés 
longs,  de  trois  lignes  d’épaisseur,  deux  pouces  et  demi 
de  long  et  un  pouce  et  demi  de  large  ; vous  poudrerez 
vos  mies  de  sucre  bien  fin  , et  les  ferez  griller  sur  un 
feu  doux  , afin  qu’elles  ne  prennent  pas  trop  de 
couleur  ; vous  en  mettrez  ce  qu’il  faut  dans  votre 
soupière  , pour  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop 
épais;  au  moment  de  servir  vous  versez  votre  lait 
lié  sur  votre  pain.  ( Voyez  le  Potage  précédent.) 

Ce  potage  se  fait  aussi  sans  être  lié. 

A la  JDéliller . 

Coupez  votre  pain  comme  pour  le  potage  précé- 
dent; vous  passerez  vos  mies  dans  du  beurre,  comme 
il  est  expliqué  au  potage  des  croûtons  ; vous  mettrez 
le  nombre  de  croûtons  qu’il  faut  pour  que  votre  po- 
tage ne  soit  pas  trop  épais  ; au  moment  de  servir  , 
versez  votre  lait  lié  sur  vos  croûtons  ; tachez  que 
votre  lait  ne  soit  ni  trop  ni  trop  peu  sucré;  mettez-y 
cinq  ou  six  grains  de  sel. 

Riz  au  lait. 

Ap  tes  avoir  lavé  un  quarteron  de  riz,  ou  p'  us  , 
selon  comme  votre  potage  est  grand,  vous  avez  votre 
lait  bouillant  ; vous  y mettez  votre  riz;  vous  le  faites 
bouillir  à petit  feu  une  heure  et  demie,  et  vous  lâchez 
tpi’il  y ait  assez  de  lait  pour  que  votre  riz  crève  à 
l'aise,  et  qu’il  ne  soit  pas  en  pâte  : votre  riz  crevé 
prêt  à servir,  vous  mettrez  le  sucre  qu’il  faut  pour 
que  votre  potage  soit  bon  ; vous  y mettrez  un  peu 
de  sel  , c’est  à dire  cinq  ou  six  grains  : ayez  soin  de 
ne  pas  couvrir  tout -à- fait  le  vase  dans  lequel  votre 
riz  cuit,  parce  que  le  lait  tournerait. 

Riz  au  lait  d'amandes . 

Vous  déroberez  vos  amandes,  c’est  à dire  vous  les 
mettrez  dan»  une  casserole  avec  de  l’eau  que  vous  ferez 
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presque  bouillir;  vous  verrez  si  la  peau  de  l’amande 
s’en  va  ; quand  vos  amandes  seront  inondées,  que  la 
peau  sera  enlevée  , vous  les  mêlerez  dans  l’eau  fraî- 
che; une  demi-livre  d’amandes  douces,  six  amandes 
amères  suffisent  pour  un  potage  de  deux  pintes  de 
lait  ; vous  pilez  vos  amandes  dans  un  mortier;  quand 
elles  sont  bien  pilées,  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole; vous  les  mouillez  avec  un  demi-setier  de  lait  ; 
puis  vous  les  mettez  dans  une  serviette  fine  , et  les 
pressez  jusqu’à  ce  que  tout  le  lait  en  soit  sorti  ; vous 
versez  ce  lait  dans  votre  potage  au  moment  de  le 
servir;  servez -le  bien  chaud  , et  d’un  bon  sucre 
avec  un  peu  de  miel. 

V ermicelle  an  lait. 

Quand  votre  lait  bout,  vous  mettez  votre  vermi- 
celle dedans;  ayez  bien  soin  de  dépeloter  votre  ver- 
micelle; quand  il  est  dans  votre  lait,  il  faut  le  remuer 
de  tems  en  tems  , afin  qu’il  ne  se  mette  pas  en  pâte  ; 
que  votre  potage  soit  d’un  bon  sucre  : une  demi- 
heure  suffit  pour  que  votre  vermicelle  soit  crevé. 

i ermicelle  au  lait  cl' amandes. 

Vous  ferez  votre  vermicelle  comme  le  précédent  ; 
au  moment  de  le  servir  vous  y verserez  un  lait  d’a- 
mandes ; ( V oyez  Potage  au  riz.  ) que  votre  potage 
soit  bien  chaud,  d’un  bon  sucre,  avec  un  peu  de  sel. 

A la  Semoule  au  lait . 

Quand  votre  lait  bout,  vous  semez  votre  semoule 
dedans,  et  vous  remuez  de  tems  en  tems  votre  po- 
tage,afin  qu’il  ne  s’attache  pas  ni  ne  se  pelotte  ; ayez 
soin  qu’il  ne  soit  pas  trop  épais,  et  qu’il  soit  d’un  bon 
sucre,  avec  très -peu  de  sel. 

Aux  Grenouilles. 

Vous  coupez  la  tète  de  la  grenouille;  vou£  tirez  le 
corps  de  sa  peau  , en  observant  d’ôter  les  boyaux;  il 
faut  que  les  cuisses  et  le  rein,  que  vous  ferez  dégor- 
ger, soient  bien  propres  : il  en  faut  une  cinquantaine; 
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vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre , du  sel,  du  gros  poivre , un  peu  do 
muscade  ; vous  sautez  vos  grenouilles  sur  le  feu  ; 
quand  elles  ont  été  sur  un  bon  feu  pendant  dix 
minutes  j vous  les  mettez  ensuite  sur  un  plus  doux 
pendant  une  demi -heure,  pour  qu’elles  achèvent  de 
cuire  ; il  faut  les  égoutter  et  les  mettre  cuites  dans 
un  mortier  5 vous  y ajoutez  une  mie  de  pain  tendre 
. pesant  un  quarteron;  vous  la  trempez  dans  du  lait 
ou  du  bouillon  ; vous  pilez  le  tout  ensemble;  quand 
vous  l’avez  pilé  un  quart- d’heure  et  que  vos  gre- 
nouilles sont  bien  en  pâte,  vous  les  mettez  dans  une 
casserole  , et  vous  les  délayez  avec  le  jus  qu’elles  ont 
rendu  ; vous  passez  le  tout  dans  une  étamine  ; si  cela 
n’était  pas  assez  liquide,  vous  prendriez  du  bouillon 
que  vous  destinez  pour  votre  potage  ; passez  votre 
purée  pour  la  rendre  liquide,  et  mettez-la  sur  un 
l'eu  deux  ; tâchez  qu’elle  ne  bouille  pas  : vous  aurez 
des  croûtes  que  vous  préparez  comme  pour  le  potage 
au  pain;  vous  ferez  bouillir  un  peu  de  bouillon,  que 
vous  verserez  sur  vos  croûtes  un  quart-d’heure  avant 
de  servir  ; et  au  moment  de  servir  votre  potage  , 
vous  verserez  votre  purée  de  grenouilles  sur  votre 
pain  : tâchez  que  votre  soupe  ne  soit  ni  trop  épaisse 
ni  trop  claire.  Ce  potage  se  fait  au  gras  comme  au 
maigre.  ( Koyez  Bouillon  maigre.) 

Bisque. 

Vous  prendrez  cinquante  écrevisses  que  vous  la- 
verez à huit  ou  dix  eaux  ; vous  les  mettrez  dans  une 
casserole,  en  y ajoutant  du  sel,  du  gros  poivre,  un 
peu  de  muscade  râpée  et  un  quarteron  de  beurre  ; 
vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent  : vous  les 
sauterez  ou  les  remuerez  avec  une  cueillère  pendant 
un  quart-d’heure.  Quand  vos  écrevisses  seront  cuites, 
vous  les  laisserez  égoutter  , et  vous  en  retirerez  les 
chairs  que  vous  pilerez.  Il  faut  faire  crever  du  riz 
pendant  un  quart-d’heure  dans  du  bouillon  ou  de 
l’eau;  vous  l’égoutterez  et  le  mettrez  dans  le  mortier 
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avec  vos  chairs  d’écrevisses  ; quand  le  tout  sera  bien 
pilé,  vous  le  mettrez  dans  une  casserole  , et  le  dé- 
laierez avec  un  peu  de  bouillon  de  potage  que  vous 
passerez  à l’étamine  ; lorsque  votre  purée  sera  faite, 
vous  la  délaierez  avec  du  bouillon,  pour  qu’elle  ne 
soit  pas  trop  épaisse  ni  trop  claire  , ensuite  vous  pi- 
lerez les  coquilles  d’écrevisses;  quand  elles  le  seront 
bien,  vous  y mettrez  du  jus,  ou  le  beurre  dans  lequeL 
vos  écrevisses  ont  été  cuites,  et  vous  passerez  cette 
purée  dans  une  étamine.  Elle  devra  avoir  alors  une 
couleur  rouge.  Vous  la  mettrez  dans  une  casserole 
sur  un  feu  doux;  tâchez  que  ni  l’une  ni  l’autre  purées 
ne  bouillent , mais  qu’elles  soient  bien  chaudes  ; vous 
aurez  des  croûtes  de  dessus  le  pain,  que  vous  mettrez 
dans  votre  soupière  , et  vous  verserez  un  peu  de 
bouillon  extrêmement  chaud  sur  votre  pain  avaul  de 
servir;  puis,  au  moment  du  service,  vous  verserez 
votre  première  purée  sur  votre  pain,  et  quant  à celle 
de  coquilles,  vous  la  verserez  sur  votre  potage  avec 
une  grande  cuillère,  afin  qu’il  ait  une  belle  couleur. 
On  fait  ce  potage  au  gras  comme  au  maigre.  ( Voyez 
Pouillon  maigre.  ) 

Autre  manière  de  Bisque, 

Ayez  cinquante  écrevisses  ; quand  elles  sont  bien 
lavées,  il  faut  les  piler  crues;  quand  elles  seront  bien 
broyées,  ayez  un  quarteron  et  demi  de  beurre  que 
vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  vos  écrevisses; 
employez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  mus- 
cade, une  mie  de  pain  tendre  trois  fois  grosse  comme 
un  œuf  : mettez  vos  écrevisses  sur  un  feu  assez  ardent 
pour  qu’elles  puissent  cuire  pendant  une  demi-heure  ; 
ensuite  vous  passerez  en  purée  vos  écrevisses  à tra- 
vers une  étamine  ; quand  votre  purée  sera  passée  , 
vous  la  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux; 
tachez  qu'elle  ne  bouille  pas,  et  qu’elle  ne  soit  pas 
trop  épaisse  : vous  préparez  ensuite  vos  croûtes 
comme  pour  le  potage  précédent.  Ce  potage  fait 
au  gras  comme  au  maigre.  ( Voyez  Pouillon  maigre/; 
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A la  Purée  de  Gibier . 

Vous  mettrez  dans  une  marmitte  de  moyenne 
grandeur  trois  livres  de  tranche  de  bœuf,  quatre 
vieilles  perdrix  , deux  livres  de  jarret  de  veau  , un 
faisan  , des  carottes  , des  oignons  , quatre  pieds  de 
céleri,  trois  clous  de  girolle,  un  petit  bouquet  de 
fenouil.  Vous  prendrez  le  bouillon  pour  votre  potage. 
Vous  ferez  cuire  trois  perdreaux  à la  broche  ; vous 
les  pilerez  à froid  dans  le  mortier  , avec  une  mie  de 
pain  trois  fois  grosse  comme  un  œuf,  qui  sera  trem- 
pée dans  du  bouillon  5 vous  mouillerez  vos  perdreaux 
pilés  avec  du  bouillon  ; lorsque  vos  perdreaux  seront 
bien  pilés,  vous  les  passerez  à l’étamine;  quand  votre 
purée  sera  passée,  vous  y mettrez  du  bouillon  pour 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  épaisse  ni  trop  claire  ; posez-la 
sur  un  feu  doux  : il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille  ; vous 
ferez  tremper  vos  croûtons  avec  du  bouillon  comme 
ie  potage  au  pain. 

A V Impératrice. 

Vous  mettrez  trois  ou  quatre’poulets  cà  la  broche  ; 
quand  ils  seront  cuits,  vous  les  laisserez  réfoidir  5 
vous  en  lèverez  les  chairs  que  vous  pilerez  avec  deux 
grandes  cuillerées  de  riz  qui  n’aura  cuit  qu'un  quart- 
d’heure  dans  de  l'eau  bouillante.  Quand  vos  blancs 
de  volaille  et  votre  riz  seront  bien  pilés  ensemble  , 
vous  délaierez  voire  purée  avec  un  bon  consommé, 
et  vous  la  passez  à l’étamine.  Lorsque  votre  purée 
sera  passée  , mouillez- la  avec  du  consommé,  pour 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse  ; vous 
préparez  vos  croûtes  , ( comme  pour  le  potage  au 
pain  ) , et  vous  les  mouillerez  avec  du  consommé 
bouillant  un  quart -d’heure  avant  de  servir.  Dans 
votre  consommé  vous  mettrez  vos  débris  de  volaille, 
et  les  laisserez  migeoLer  sur  un  petit  feu  pendant 
deux  heures;  après,  vous  passerez  votre  bouillon  à 
travers  une  serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie  : lâ- 
chez que  votre  bouillon  ne  soit  pas  trop  ambré , c’est- 
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«“dire,  qu'il  n’ait  pas  trop  de  couleur.  Versez  votre 
purée  au  moment  de  servir  ; que  votre  potage  soit 
bien  chaud,  et  qu’il  soit  d’un  bon  sel.  Ce  potage  se 
fait  aussi  au  riz  , que  l’on  fait  crever  comme  de  cou- 
tume à court-bouillon , pour  qu’on  puisse  le  mélanger 
avec  la  purée. 

Gai  bure  aux  Oignons . 

Vous  aurez  une  quarantaine  de  gros  oignons  que 
vous  couperez  en  deux  de  Ja  tète  à l’autre  extrémité, 
puis  vous  coupez  la  moitié  en  quatre  ou  cinq  parties, 
jusqu  à ce  que  cela  forme  la  moitié  d’un  cercle  ; vous 
aurez  soin  de  n'y  pas  mettre  la  tête  ni  la  queue; 
quand  tous  vos  oignons  seront  ainsi  coupés,  vous 
prendrez  une  demi -livre  de  beurre  ou  plus,  selon 
ee  qu'auront  produit  vos  oignons  ; vous  les  ferez 
irire  dans  Je  beurre  assez  pour  qu’ils  soient  bien 
blonds  ; puis  vous  prendrez  du  pain  coupé  en  tran- 
ches très-minces  ; vous  faites  un  lit  de  pain  et  un  lit 
d oignons  ; vous  mettez  sur  chaque  lit  un  peu  de  gros 
poivre,  jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  au  comble  ; 
vous  1 arrosez  avec  du  bouillon  , et  le  faites  migeoter 
assez  pour  que  le  gratin  se  forme  , sans  le  laisser 
brûler;  cela  donnerait  de  l’âcreté  : il  faut  que  votre 
potage  soit  presque  sec  ; vous  mettrez  du  bouillon 
dans  un  vase , et  le  servirez  pour  que  les  personnes 
en  mettent  sur  leur  assiette;  vous  ferez  attention  au 
sel,  à cause  de  la  réduction. 

1 • on  peut  aussi  faire  la  purée  à l’eau  ; on  n'aurait 
qu  à laite  un  bouillon  comme  pour  la  soupe  à l’oi- 


gnon. 


Garbure  aux  Laitues . 


Faites  blanchir  des  laitues  au  nombre  de  trente 
pendant  une  demi-heure;  vous  ferez  en  sorte  quelles 
lestent  entières  ; vous  les  laisserez  refroidir  , les 
presserez  , les  ficellerez  , et  mettrez  dans  le  fond 
t une  casserole  des  tranches  de  veau  , des  bardes  de 
laid,  vous  y mettrez  vos  laitues,  puis  les  recouvrirez 
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de  lard,  avec  deux  ou  trois  carottes,  trois  oignons, 
deux  clous  de  girofle  ; vous  les  mouillerez  avec  du 
bouillon , les  ferez  migeoter  une  heure  et  demie  , 
jusqu  à ce  qu’elles  soient  cuites;  puis  vous  les  égout- 
terez, les  couperez  en  tranches  dans  leur  longueur  ; 
vous  mettrez  un  lit  do  pain  émincé  dans  votre  plat, 
un  lit  de  laitues,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  comble;  vous 
y mettrez  du  bouillon  de  vos  laitues  sans  le  dégrais- 
ser , mais  après  l’avoir  passé  au  tamis  de  soie  ; vous 
mettrez  votre  plat  sur  le  feu,  pour  que  cela  migeote 
jusqu’à  ce  que  cela  soit  d’un  gratin  blond,  épargnez 
Je  sel,  à cause  de  la  réduction  ; à chaque  lit  vous  y 
mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

L’on  peut  faire  cuire  les  laitues  seulement  avec  du 
bouillon  et  de  la  graisse  de  pot,  deux  oignons,  deux 
ou  trois  carottes  , deux  clous  de  girofle  : vous  aurez 
soin,  avant  de  servir,  de  dégraisser  votre  garbure  ; 
servez  du  bouillon  dans  un  vase. 

Garbure  aux  Choux. 

La  garbure  aux  choux  se  fait  de  meme  que  celle 
aux  laitues;  au  lieu  de  gros  poivre,  des  personnes 
préfèrent  le  poivre  fin  : cela  tient  au  goût.  Ménagez 
l’assaisonnement , parce  que  les  choux  sont  sujets  à 
prendre  de  l’âcreté  ; ne  dégraissez  pas  trop  vos 
choux  , et  servez  un  pot  de  bouillon  pour  les  per- 
sonnes qui  en  veulent  prendre  sur  leur  assiette. 

Garbure  à la  illeroy. 

Prenez  vingt  carottes , vingt  navets,  douze  oignons, 
six  pieds  decélery,  douze  poireaux,  six  laitues,  une 
poignée  de  cerfeuil , plus  ou  moins  que  la  garbure  sera 
forte;  vous  couperez  vos  racines  en  dés  de  moyenne 
grandeur,  et  vous  concasserez  les  herbes.  Passez  d’a- 
bord vos  carottes  dans  trois  quarterons  de  beurre  ; 
quand  elles  seront  un  peu  frites,  vous  mettrez  vos 
navets  que  vous  laisserez  frire  avec  vos  carottes  ; 
après  cela  mettez  vos  poireaux,  vos  oignons;  quand 
le  tout  sera  revenu  , vous  y mettrez  vos  herbes,  que 
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vous  remuerez  avec  tous  vos  légumes  ; quand  elles 
seront  bien  fondu  es  ^ vous  mouillerez  le  tout  avec  du 
bouillon  ; vous  n’en  mettrez  pas  beaucoup , parce 
qu’il  serait  inutile  ; vous  laisserez  bouillir  vos  lé- 
gumes jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits  ; vous  y joindrez 
un  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  ; 
puis  vous  y ferez  un  lit  de  pain  , un  lit  de  légumes; 
sur  chaque  vous  mettrez  un  peu  de  gros  poivre  , 
jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  au  comble  , vous  le 
mouillerez  avec  le  bouillon  de  vos  racines  sans  le 
dégraisser  ; vous  le  ferez  migeoter  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  gratiné  : ménagez  le  sel,  à cause  de  la  réduction. 

-L’on  peut  faire  cette  garbure  en  maigre  , c’est-à- 
dire  mouiller  ses  légumes , en  l’assaisonnant  de  sel  et 
de  poivre. 

Garbure  à la  Polignac, 

Les  marrons  de  Lyon  ne  valent  rien  pour  le  po- 
tage. Ayez,  selon  la  grandeur  du  potage,  vingt  ou 
trente  marrons  de  Limoges  , ou  d’Auvergne  à leur 
défaut  ; ôtez  leur  première  écorce  , puis  mettez  les 
dans  l eau  ; laissez- les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  l’eau 
frémisse;  relirez- en  pour  voir  si  la  peau  se  lève  , 
( comme  si  c était  des  amandes  apres  les  avoir  éplu- 
chées de  manière  qu  il  ne  reste  pas  du  tout  de  seconde 
peau,  vous  mettez  au  fond  d’une  casserole  des  tran- 
ches de  veau,  des  bardes  de  lard  , deux  feuilles  de 
hunier  , trois  clous  de  girofle,  six  carotes,  six  oi- 
gnons , un  bouquet  de  feuilles  vertes  de  célery  ; vous 
y mettez  vos  marrons  , que  vous  assaisonnez  de  gros 
poivie  ; vous  recouvrez  vos  marrons  de  bardes  de 
lai  cl  ; \ ous  les  mouillez  avec  du  bouillon,  les  laissez 
migeoter  trois  quarts  r d’heure  ou  une  heure,  jusqu’à 
ce  que  vos  marrons  soient  cuits;  puis  vous  les  égout- 
tez 3 les  coupez  en  deux  ; vous  mettez  dans  votre  plat 
un  lit  de  pain,  un  lit  de  marrons,  jusqu’à  ce  que  votre 
pmt  soit  au  comble;  vous  formerez  plusieurs  cordons 
de  marrons  sur  votre  garbure  ; vous  passez  le  bouillon 
« ans  lequel  ont  cuit  vos  marrons;  vous  arrosez  votre 


*8  POTAGES. 

garbure,  et  la  laissez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
gratinée.  Vous  servirez  un  pot  de  bouillon. 

L’on  pourrait  aussi  ne  faire  cuire  les  marrons  que 
dans  le  bouillon  avec  carottes,  oignons,  girofle,  lau- 
rier et  gros  poivre.  s 

Du  Hameau  de  Chanlilly . 

\ ous  mettrez  dans  un  moyenne  marmitte  trois 

]•  1 

ivres  de  tranche  , un  jarret  de  veau  entier  , deux 
perdrix  , deux  pigeons  de  volière  ; vous  aurez  bien 
soin  que  vos  viandes  soient  bien  ficellées  pour  qu’elles 
restent  bien  entières;  vous  remplirez  votre  marmitte 
de  bon  bouillon  ou  consommé  ; vous  ferez  écuraer 
votre  marmitte;  ensuite  vous  la  garnirez  de  légumes, 
comme  carottes , navels,  oignons,  poireaux,  deux 
pieds  de  céleri  , deux  clous  de  girofle.  Quand  vos 
viandes  seront  bien  cuites,  au  moment  de  servir  vous 
Ls  dresserez  sur  un  grand  plat  creux  ; vous  mettrez 
a l’entour  de  vos  viandes  des  carottes,  des  navels, 
des  oignons,  des  poireaux  par  compartiment,  c’est- 
a-dire,  que  vos  légumes  ne  soient  pas  mêlés  : les 
carottes  ensemble  , les  navets  de  même  , ainsi  que  les 
autres;  vous  tournerez  quarante  ou  cinquante  carottes 
en  ronds  de  deux  pouces  de  long  , un  peu  grosses,  et 
toutes  de  la  même  longueur  et  de  la  même  grosseur, 
autant  de  navets,  d’oignons  , de  poireaux  moyens 
de  même  grosseur  et  bien  épluchés,  c’est-à-dire  que, 
quand  ils  seront  cuits  , ils  se  conservent  bien  en- 
tiers ; vous  les  faites  cuire  après  dans  du  bouillon  qui 
n’est  pas  celui  de  votre  marmite;  vous  ajouterez  de- 
dans vos  carottes  , navets  , oignons  , et  à chacune  des 
cuissons,  un  petit  morceau  de  sucre  pour  en  détruire 
l’âcre  lé.  Vos  légumes  cuits,  vous  les  mettrez  à l’en- 
tour de  vos  viandes,  ce  qui  fait  potage  : à côté  vous 
servirez  un  pol  de  bouillon  (de  votre  marmite)  que 
vous  aurez  passé  à travers  une  serviette  fine  ou  un 
tamis  de  soie,  afin  que  votre  bouillon  soit  bien  clair. 
Avec  ce  potage  il  ne  faut  pas  de  pain;  tâchez  qu'il 
soit  d’un  bon  sel  ; on  11e  sert  pas  le  bceufi 
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Chapon  au  Riz . 

Après  avoir  vicié  et  épluché  un  chapon  , vous  trous* 
sez  les  pattes  en  dedans  , puis  vous  le  flambez  légè- 
rement ; vous  le  bridez  avec  une  grosse  aiguille 
connue  à matelas  ; vous  assujettissez  les  cuisses  et  les 
pattes,  afin  qu’elles  11e  s’écartent  pas  en  cuisant; 
vous  mettez  votre  chapon  dans  une  casserole  ; vous 
la  remplissez  de  bouillon  ; vous  faites  écumer  votre 
volaille,  puis  vous  y mettez  deux  craottes,  deux 
oignons,  deux  clous  de  girofle,  une  demi -livre  de 
riz  , qui  sera  lavé  à cinq  ou  six  eaux  ; vous  faites 
bouillir  le  tout  à petit  feu  pendant  deux  heures;  vous 
débridez  votre  volaille  , et  la  mettez  dans  votre  sou- 
pière , et  vous  versez  votre  riz  par-dessus;  vous  n’y 
mettrez  pas  les  carottes  ni  les  oignons.  Que  votre 
potage  soit  d’un  bon  sel  ; ajoutez-y  un  peu  de  gros 
poivre. 

A la  Grimaud  de  la  Reynière, 

Dans  une  moyenne  marmite  vous  mettez  un  cha- 
pon bien  troussé  , comme  pour  le  potage  au  riz  , 
deux  pigeons  , un  morceau  de  tranche  de  trois  livres, 
le  tout  bien  ficelé  pour  que  vos  viandes  aient  bonne 
raine;  vous  remplirez  cette  marmite  de  bon  bouillon, 
vous  la  ferez  écumer;  ensuite  vous  la  garnirez  de 
carottes,  navets,  oignons,  céleri,  poireaux  , deux 
clous  de  girofle.  Au  moment  de  servir  vous  mettrez 
votre  chapon  et  les  deux  pigeons  dans  un  plat  creux 
avec  des  laitues  entières  à l'entour  du  plat  . ( Ployez 
Laitues  pour  potage  1 des  petits  oignons,  des  carottes 
coupeesen  gros  des,  des  navets  de  même  ; de  ces  trois 
sortes  de  légumes  en  grande  quantité , et  cuits  comme 
pour  le  potage  du  Hameau.  ( Ployez  ce  potage.)  Quand 
vos  legumes  seront  cuits,  vous  les  dresserez  sur  votre 
chapon  de  manière  qu  ils  forment  buisson  ; vous  pas- 
serez le  bouillon  de  votre  marmite  à travers  une  ser- 
viette fine  ou  un  tamis  de  soi*-;  vous  .servirez  à côté 
de  votre  plat  un  pot  plein  de  bouillon  bien  chaud  et 
d’un  bon  «ei. 
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Grand  Bouillon. 

La  culotte,  la  pièce  d’aloyau  , la  poitrine,  la  noix 
et  la  sous-noix  sont  les  cinq  pièces  qui  conviennent 
le  mieux  pour  les  grands  services  : on  met  une  de 
ces  cinq  pièces  désossée,  bien  troussée  et  bien  ficelée, 
dans  une  grande  marmite  que  l’on  remplit  presque 
d’eau  ; si  l’on  peut,  on  la  met  à la  crémaillère,  en 
ayant  soin  de  laisser  former  une  croûte  d’écume  ; 
lorsqu’elle  bout,  on  l’écume,  on  prend  de  l’eau  froide 
que  l’on  met  dans  la  marmite  pour  faire  jeter  une 
autre  écume  que  l’on  ôlc  ensuite.  On  rafraîchit  sa 
marmite  à trois  ou  quatre  fois  , puis  on  l’assaisonne 
de  sel,  on  la  descend  de  la  crémaillère,  on  fait  un  lit 
de  cendre  , on  la  met  dessus  en  garnissant  la  mar- 
mite, selon  sa  grandeur,  de  carottes,  navets,  poi- 
reaux, oignons,  quatre  ou  cinq  pieds  de  céleri,  quatre 
ou  cinq  clous  de  girofle;  quand  votre  pièce  de  boeuf 
est  cuite,  vous  passez  votre  bouillon  au  travers  d’une 
serviette  fine  ou  d'un  tamis  de  soie. 

Ce  bouillon  n’est  bon  qu'à  mouiller  des  cuissons  , 
l'empotage,  le  consommé  et  les  essences  de  gibier. 

Empotage. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  ou  casserole  (se- 
lon la  quantité  d'empotage)  trois  ou  quatre  livres  de 
tranche  de  bœuf,  deux  oasis  et  un  jarret  de  veau, 
quatre  vieilles  poules;  vous  mouillerez  cette  quan- 
tité de  viande  de  deux  cuillères  à pot  pleines  de 
bouillon;  vous  mettrez  votre  marmite  sur  un  four- 
neau, et  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
réduit  : vous  aurez  soin  que  votre  empotage  ne  soit 
pas  trop  coloré  ; pour  cela  il  faut  bien  prendre  garde 
que  votre  suage  n’attache  trop;  faites -le  d'un  beau 
blond  ; ensuite  vous  remplirez  votre  marmite  de 
grand  bouillon,  et  la  garnirez  de  légumes  tels  que 
carottes,  navets,  oignons;  vous  n’y  mettrez  point 
de  sel,  puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 
Votre  marmite  restera  trois  heures  et  demie  au  feu  ; 
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vos  viandes  cuites,  vous  passerez  le  bouillon  de  votre 
empotage  à travers  une  serviette  fine  ou  un  tamis, 
lâchez  que  votre  bouillon  soit  bien  clair  ; vous  vous 
en  servirez  pour  mouiller  tous  vos  potages. 

Blond  de  eau. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  ronde  deux  casis 
et  deux  jarrets  de  veau  , quatre  carottes  et  quatre 
oignons  que  vous  mouillerez  avec  deux  cuillerées  à 
pot  pleines  de  grand  bouillon  5 vous  poserez  votre 
casserole  sur  un  bon  fourneau  ; quand  le  bouillon 
qui  est  dans  votre  casserole  sera  réduit  , vous  le 
mettrez  sur  un  feu  doux  , afin  que  votre'  veau  ait  le 
temps  de  suer , et  que  la  glace  qui  est  dans  votre 
casserole  ne  s’attache  pas  trop  vite;  quand  la  glace 
du  fond  de  votre  casserole  sera  de  belle  couleur, 
vous  la  remplirez  de  grand  bouillon  : ayez  bien  soin 
de  fécumer  , afin  que  votre  blond  11e  soit  point 
trouble  ; n’y  mettez  point  de  sel  , puisque  votre 
grand  bouillon  est  assaisonné. 


J us. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  trois  livres  de 
tranche,  deux  lapins,  c’est-à-dire,  les  cuisses  et  le 
râble  (point  la  poitrine  ni  la  tête);  un  jarret  de 
veau  , cinq  carottes  , six  oignons  , deux  clous  de 
giiofle  , deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules;  vous  mettrez  deux  cuillerées 
à pot  pleines  de  bouillon  dans  votre  casserole  que 
vous  mettrez  sur  un  bon  feu;  quand  le  bouillon  sera 
réduit,  vous  étoufferez  votre  fourneau  , et  v mettrez 
votre  casserole,  afin  que  votre  viande  jette  son  jus 
et  qu’il  s’attache  tout  doucement  : il  faut  que  |a  glace 
qui  est  au  fond  de  votre  casserole  soit  presque  noire- 
quand  elle  sera  à ce  point,  vous  tirerez  votre  casse- 
role du  feü.  et  resterez  dix  minutes  saris  la  mouille.  - 
vous  la  remplirez  a vec  du  grand  bouillon  ou  d^  |>au  ' 
mais  en  moins  grande  quantité  ; faites  ensuite  mijo- 
ter votre  jus  trois  heures  sur  le  feu  ; qu’il  soit  bien 
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écumé  et  assaisonné  : si  vous  mouillez  avec  de  l’eau 
les  viandes  cuites  , vous  passerez  voire  jus  à travers 
un  tamis  de  crin. 

On  peut  aussi  en  faire  avec  des  débris  de  viande  : 
vous  coupez  des  tranches  d’oignons,  que  vous  mettez 
au  fond  de  votre  casserole,  votre  viande  par-dessus; 
( et  l’assaisonnement  du  jus  ci-dessus)  vous  mettez 
deux  ou  trois  verres  d’eau;  vous  la  faites  réduire 
comme  le  jus:  lorsque  le  fond  de  votre  casserole  est 
presque  noir,  vous  la  remplissez  presque  d’eau,  selon 
la  quantité  de  viande  ; vous  y mettez  le  sel  qu’il  faut, 
et  laissez  bouillir  votre  jus  pendant  deux  heures  ; 
après  vous  le  passez  au  tamis  de  crin. 

Consommé . 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranche  de  bœuf,  huit 
vieilles  poules,  deux  casis , quatre  jarrets  de  veau  ; 
vous  mettrez  votre  viande  dans  votre  marmite  ; vous 
la  remplirez  de  grand  bouillon  ; vous  la  ferez  écu- 
mer;  vous  aurez  soin  de  rafraîchir  trois  ou  quatre  fois 
votre  bouillon  pour  bien  faire  monter  votre  écume; 
après  vous  faites  bouillir  tout  doucement  votre  con** 
sommé;  vous  garnissez  votre  marmitte  de  carottes, 
navets,  oignons,  trois  clous  de  girofle;  lorsque  vos 
viandes  sont  cuites,  vous  passez  votre  consommé  à 
travers  une  serviette  fine,  ou  un  tamis  de  soie,  afin 
que  votre  consommé  soit  bien  clair;  vous  n'y  mettez 
point  de  sel  , si  vous  le  mouillez  avec  du  grand 
bouillon. 

Bouillon  de  Santé. 

Dans  une  marmite  de  terre,  mettez  trois  livres  de 
tranche,  deux  livres  de  jarret  de  veau,  une  poule, 
quatre  pintes  d'eau,  cinq  carottes,  trois  navets, 
quatre  gros  oignons  , trois  clous  de  girofle,  une  laitue 
blanche,  dans  laquelle  vous  mettez  une. pincée  de 
cerfeuil;  faites  bien  migeoter  le  tout  jusqu’à  ce  que 
]es  viandes  soient  cuites;  passez  le  bouillon  au  tamis 
de  soie  : vous  pouvez  faire  avec  ce  bouillon  toutes 
sortes  d’excellentes  soupes  et  potages. 
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Essence  cle  Gibier , 


Ayez  quatre  lapins,  quatre  perdrix,  deux  casis  de 
veau , deux  livres  cle  tranche  ; vous  mettrez  ces  vian- 
des dans  une  marmite;  vous  y jetterez  une  bouteille 
de  vin  blanc  ; vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce 
que  cela  soit  tombé  à la  glace  ; lorsque  vous  verrez 
quil  ny  aura  plus  de  jus  dans  votre  marmite,  vous 
n attendrez  pas  que  le  fond  ait  pris  couleur  pour  la 
remplir;  vous  mettrez  moitié  grand  bouillon,  moitié 
consommé;  vous  tâcherez  qu’il  n’y  ail  pas  beaucoup 
de  mouillement  ; garnissez  votre  marmite  de  huit, 
carottes,  dix  oignons,  trois  clous  de  girolle,  un  peu 
de  thym  , un  peu  de  basilic  , un  peu  de  serpolet  ; 
faites  bouillir  votre  marmite  tout  doucement  ; lorsque 
\°s  viandes  seront  cuites,  passez  votre  essence  de 
gibier  à travers  une  serviette  line  : vous  aurez  soin  de 
bien  ecumer  votre  marmite,  et  de  n’y  point  mettre  de 
sel,  puique  votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 


Essence  de  légumes. 

Mettez  trois  livres  de  tranche  dans  votre  marmite 
un  jarret  de  veau,  une  poule,  trente  ou  quarante  ca- 
lottes, autant  cle  navets , autant  d oignons  , cinq  ou 
six  pieds  de  céleri,  deux  laitues  blanchies,  un  bou- 
quet de  cerfeuil,  quatre  clous  de  girofle;  mouillez 
vos  racines  et  votre  viande  avec  du  grand  bouillon  • 
laites  ecumer  votre  marmite,  afin  que  votre  essence 
soit  bien  claire  ; lorsque  vos  viandes  seront  cuites 
vous  passez  votre  essence  à travers  une  serviette  fine  • 
tachez  qu’elle  soit  bien  claire,  et  qu’elle  ne  soit  nas 

e"fande  ^"anti',é;  U ne  faUf  P°int  de  «1,  puisque 
votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 


Glace  de  W eau. 

Vous  couperez  un  cuissot  de  veau  en  quatre  mor- 
ceaux , ajoutez  y trois  poules,  beaucoup  de  iegumes 
en  îers;  vous  ferez  ecumer  le  tout  dans  une  casse- 
10  e>  3ue  vous  remplirez  de  consommé,  après  vou- 
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le  metlrez  sur  un  feu  doux,  pour  que  cela  migeote 
trois  ou  quatre  heures,  jusqu’à  ce  que  votre  viande 
soit  cuite  ; puis  vous  passerez  votre  glace  à travers 
une  servielle  fine,  afin  qu’elle  soit  claire  : l’on  peut 
aussi  en  tirer  avec  des  parures  ou  débris  de  viande, 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  beaucoup  de 
légumes,  du  bouillon  ou  de  l’eau,  que  vous  faites 
écumer  avec  votre  viande  ; vous  faites  migeoter  jus- 
qu’à ce  que  vos  viandes  soient  cuites  ; quand  votre 
mouillement  est  passé  à la  serviette  , vous  mettez 
votre  g. ace  dans  une  casserole  sur  un  fourneau  ar- 
dent , et  la  faites  réduiie  jusqu’à  ce  qu’elle  devienne 
épaisse  comme  une  sauce  : il  faut  éviter  les  viandes 
noires  , comme  gibier,  mouton  , bœuf,  parce  que 
votre  glace  serait  brune;  point  de  sel  dans  la  glace, 
parce  que  la  réduction  produit  seule  l’assaisonne- 
211  eut. 

Glace  de  Racines . 

Vous  mettez  aux  trois  quarts  d’une  casserole  des 
légumes,  comme  carottes,  navets,  oignons,  quatre 
ou  cinq  clous  de  girofle,  selon  la  quantité,  plus  des 
deux  derniers  légumes  que  de  carottes;  vous  y met- 
tez du  veau  , si  vous  voulez,  et  mouillez  le  tout  avec 
du  bouillon  ou  de  l’eau  ; vous  faites  cuire  vos  lé- 
gumes à petit  £..*u  , et  employez  le  même  procédé 
qu’à  la  glace  ci-dessus. 

Glace  de  Cuisson . 

Vous  passerez  le  fond  de  vos  cuissons,  c’est  à-dire 
le  mouillement  qu’elles  auront  produit,  à travers  une 
serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie  ; vous  aurez  soin 
qu'il  soit  bien  clair;  puis  vous  le  ferez  réduire  dans 
■une  casserole  à grand  feu;  quand  votre  mouillement 
devient  épais  comme  une  sauce,  c’est-à-dire,  que 
votre  «lace  tient  à la  cuillère,  vous  la  mettez  dans 
une  petite  casserole , et  l’exposez  au  bain-marie  ou 
sur  des  cendres  chaudes,  pour  pouvoir  vous  en  servir 
an  moment  du  service  ; et  vous  y ajoutez  un  petit 
morceau  de  beurre  frais  pour  en  corriger  le  sel. 
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Grande  Sauce . 
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Prenez  le  dessous  de  la  noix  du  cuissot  de  veau 
au  nombre  de  quatre  ou  un  , selon  la  quantité  de 
sauce  que  vous  voulez  ; vous  les  mettez  dans  une 
grande  casserole  avec  deux  cuillères  à pot  de  con- 
sommé ; vous  les  faites  suer  sur  un  feu  un  peu  ar- 
dent ; ayez  bien  soin  d’ôter  le  plus  qu’il  est  possible 
l’écume  ; ayez  aussi  soin  d’essuyer  avec  un  torchon 
blanc  ce  qui  s’attache  à l’entour  de  l’intérieur  de  votre 
casserole,  afin  que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble  ; 
quand  le  consommé  sera  réduit,  vous  piquerez  vos 
sous-noix  avec  votre  couteau  pour  en  faire  sortir  le 
jus,  puis  vous  mettez  votre  casserole  sur  un  feu  doux 
afin  que  votre  viande  et.  votre  glace  s’attachent  tout 
doucement  ; quand  la  glace  qui  sera  au  fond  de  votre 
casserole  sera  blonde  , vous  tirerez  votre  casserole  du 
feu,  vous  3a  laisserez  couverte  ; puis,  dix  minutes 
après  , vous  la  remplirez  de  grand  bouillon  , où  vous 
mettrez  quatre  ou  cinq  grosses  carottes  tournées  , et 
trois  gros  oignons  ; vous  laisserez  migeoter  vos  sous- 
noix  pendant  deux  heures  ; pendant  ce  temps  vous 
aurez  pris  les  quatre  noix,  que  vous  mettrez  dans 
une  casserole  avec  quatre  ou  cinq  carottes  tournées 
quatre  ou  cinq  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous 
de  girofle  ; vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à pot 
de  consommé  ; vous  mettrez  la  casserole  où  sont  vos 
noix  sur  un  feu  un  peu  ardent , afin  que  le  mouille- 
ment  réduise  et  tombe  à glace  ; quand  vous  verrez 
que  votre  glace  sera  plus  que  blonde,  vous  transva- 
serez le  mouillcment  de  vos  sous -noix  qui  auront 
nouilh  deux  heures,  et  le  verserez  sur  vos  noix  ; 
vous  les  laisserez  détacher  tout  doucement  ; puis  vous 
les  faites  partir  , c’est-à-dire  bouillir  ; vous  faites  un 
roux,  ( J'  oyez  Roux.  ) et  le  délayez  avec  le  mouille- 
ment  qui  est  dans  votre  casserole  5 quand  votre  roux 
est  bien  délié,  vous  le  versez  sur  vos  noix  de  veau 
ou  vous  ajoutez  quelques  champignons,  un  bouquet 
e peisil  et  ciboule,  deux  feuilles  de  laurier;  vous 
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avez  bien  soin  (Vécu mer  lorsque  cela  a commencé  à 
bouillir:  vous  l’écumez  encore  lorsque  vous  liez  votre 
sauce  avec  votre  roux  ; tâchez  que  votre  sauce  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée  ; si  elle  était  trop  liée,  il 
faudrait  y ajouter  du  mouillement;  si  elle  ne  l’était 
pas  assez  , il  faudrait  délayer  un  peu  de  roux  et  le 
met  tre  dans  votre  sauce;  quand  votre  sauce  aura  bouilli 
nue  heure  et  demie,  vous  la  dégraisserez  , c’est-à-dire 
vous  ôterez  la  graisse  qui  se  trouve  sur  le  derrière  de 
votre  sauce  ; et  quand  votre  viande  est  cuite  , vous 
passez  votre  sauce  à travers  une  étamine. 

Il  y en  a qui  laissent  cuire  tout  a fait  leur  viande 
avant,  de  lier  la  sauce  ; par  conséquent  ils  mettent 
tout  leur  mouillement  dans  leur  roux  , sans  y mettre 
la  viande,  et  laissent  bouillir  leur  sauce  seulement  une 
heure  pour  la  dégraisser. 

Sauce  brune. 

Quand  on  n'a  pas  de  grand  bouillon  de  consommé, 
mais  qu’on  a uupeu  de  viande,  l’on  marque  une  grande 
sauce  comme  on  peut.  Ayez  une  ou  deux  livres  de 
tranche,  (selon  la  grandeur  de  la  sauce),  deux  ou  trois 
livres  de  veau  , des  parures  de  volaille,  ce  que  vous 
aurez;  mettez  quelques  carottes,  quelques  oignons; 
mettez  le  tout  dans  une  casserole;  mettez  plein  une 
cuillère  à pot  d’eau  ; vous  mettez  vos  viandes  sur  un 
feu  un  peu  ardent  ; quand  il  n’y  a presque  plus  de 
mouillement  dans  votre  casserole,  vous  la  mettez  sur 
un  feu  doux,  pour  que  la  glace  qui  est  au  fond  de 
votre  casserole  se  colore,  sans  brûler  ; quand  elle  est 
d'un  blond  foncé,  et  que  votre  glace  est  brune,  vous 
la  mouillez  avec  de  l’eau,  si  vous  n’avez  pas  de  bouil- 
lon ; puis  vous  y mettez  un  fort  bouquet  de  persil  et 
de  ciboulle,  deux  feuilles  de  laurier , deux  clous  de 
crirolle,  des  champignons,  si  vous  en  avez  ; et  vous 
laissez  cuire  votre  viande,  que  vous  aurez  bien  écu- 
mée  et  salée  , pendant  trois  heures  ; après  vous  passe- 
rez le  jus  de  votre  viande  à travers  un  tamis  de  soie; 
vous  ferez  un  roux  et  le  délaierez  avec  votre  mouille- 
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ment  , et  laisserez  bouillir  votre  sauce  pendant  une 
heure  à petit  feu  ; vous  la  dégraisserez,  et  puis  vous 
la  passerez  à travers  l’étamine,  ou  un  tamis  de  crin 
fa  ute  d’étamine  : tâchez  que  votre  sauce  ne  soit  ni 
trop  pâle  ni  trop  brune,  ni  trop  claire  ni  trop  liée,  et 
qu’elle  soit  de  bon  goût  et  bon  sel. 

Grande  Espagnole. 

Ayez  deux  noix  de  veau,  un  faisan  ou  quatre  per- 
drix , la  moitié  d’une  noix  de  jambon,  quatre  ou  cinq 
grosses  carottes,  cinq  oignons  dont  un  piqué  de  cinq 
clous  de  girofle  ; vous  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role; vous  mouillez  vos  viandes  avec  une  bouteille  de 
vin  blanc  de  Madère  sec,  plein  une  cuillère  à pot  de 
gelée;  vous  mettez  votre  casserole  sur  un  grand  feu: 
quand  votre  mouillement  est  réduit,  vous  le  mettez 
sur  un  feu  doux  ; lorsque  votre  glace  est  plus  que 
blonde,  vous  relirez  votre  casserole  du  feu  , et  la  lais- 
sez dix  minutes  dehors  , pour  que  la  glace  puisse  bien 
se  détacher;  vous  aurez  fait  suer  des  sous-noix,  comme 
pour  la  grande  sauce  ; ( V oyez  grande  Sauce.)  et  vous 
prendrez  ce  mouillement  pour  mouiller  votre  espa- 
gnole ; quand  elie  sera  bien  écumée  vous  aurez  un 
roux  que  vous  délaierez  avec  le  mouillement , et  vous 
le  verserez  sur  votre  viande.  Vous  y mettiez  deux  ou 
trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , des  cham- 
pignons, un  bouquet  de  persil  et  ciboules  et  quelques 
échalotes;  quand  votre  sauce  bouilli) a,  vous  la  met- 
trez sur  le  coin  d’un  fourneau  , pour  qu’elle  bouille 
tout  doucement  pendant  deux  ou  tiois  heures,  jus- 
qu a ce  que  vos  viandes  soient  cuites.  Ayez  toujours 
bien  soin , lorsque  vous  faites  suer  et  bouillir,  de  bien 
ecumer  ce  que  vous  mettez  sur  le  leu,  et  de  bien  es- 
suyer auparavant  1 intérieur  de  votre  casserole,  pour 
é\  itei  que  vos  sauces  soient  tioubles:  ayez  soin  que 
"votie  sauce  ne  soit  ni  trop  brune,  ni  trop  pâle,  ni 

trop  claire  , ni  trop  Jiee  , et  qu  elle  soit  d'un  ael 
doux. 


i 
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V elouté . 

Ayez  deux  ou  trois  sous -noix  de  cuissot  de  veau, 
deux  poules,  quatre  carottes,  quatre  oignons  , dont 
un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  un  fort  bouquet  de 
persil  et  ciboule,  et  le  tout  dans  une  casserole;  vous 
y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé;  vous 
mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; 
vous  aurez  bien  soin  d’écurner  vos  viandes  et  d’essuyer 
l’intérieur  de  votre  casserole,  afin  que  votre  sauce  ne 
suit  poinL  trouble  ; lorsque  vous  verrez  que  votre 
ruouillement  sera  diminué,  et  qu’il  fera  de  grosses 
bulles  en  bouillant,  vous  mouillerez  votre  suage  avec 
du  consommé;  vous  aurez  soin  qu’il  soit  bien  clair, 
et  qu’il  n’ait  point  de  couleur  brune  : quand  vous 
aurez  rempli  votre  casserole  de  consommé,  vous  au- 
rez l'attention  de  l’écumer  ; lorsqu’il  bouillira,  vous 
le  mettrez  sur  le  coin  du  fourneau  ; vous  ferez  un 
roux  blanc  ( Voyez  Roux  blanc.)  dans  lequel  vous 
mettrez  une  vingtaine  de  champignons,  ( que  vous 
aurez  sautés  à froid  dans  de  l'eau  et  du  citron)  que 
vous  remuerez  dans'votre  roux  chaud  ; puis  vous  dé- 
laierez votre  roux  blanc  avec  le  mouillement  de  votre 
velouté.  Après  ce  procédé  vous  le  verserez  sur  vos 
viandes  ; vous  ferez  bouillir  votre  sauce  sur  le  coin 
du  fourneau  ; vous  l’écumerez  bien  ; au  bout  d’une 
heure  et  demie  vous  la  dégraisserez  ; lorsque  votre 
viande  sera  cuite , vous  passerez  votre  sauce  à l'éta- 
iniue  : tâchez  que  votre  velouté  soit  le  plus  blanc 
possible. 

Autre  Velouté . 

Faute  d’avoir  tout  ce  qu’il  faut  pour  faire  du  velou- 
té, on  se  sert  de  ce  que  l’on  a,  des  parures  de  veau, 
soit  collet,  poitrine,  épaule , casis,  jarret,  parure  de 
côtelettes,  débris  de  volailles;  vous  eu  mettez  trois 
ou  quatre  livres  dans  une  casserole  avec  quelques  ca- . 
jolies,  oignons,  bouquet  de  persil  et  ciboules,  trois 
feuilles  de  laurier,  trois  clous  de  girofle  ; vous  mettez 
plein  une  cuillère  h pot  d’eau,  faute  de  bouillon  j 
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vous  posez  vol  re  casserole  où  sera  votre  viande  sur  un 
feu  un  peu  aident  ; écumez  bien  votre  mouillement, 
et  lorsqu'il  sera  réduit,  évitez  qu’il  11e  s’al tache  : vous 
remplirez  presque  votre  casserole  d’eau,  si  vous  n’avez 
pas  de  bouillon  ; vous  y mettrez  le  sel  qui  convient; 
vous  ferez  bouillir  votre  sauce  , ensuite  vous  l’écume- 
rez  , puis  vous  la  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau, 
aiîn  qu’elle  se  migeote  pendant  deux  heures  ; quand 
votre  viande  est  cuite  , vous  passez  ce  mouillement  à 
travers  un  tamis  de  soie  ; vous  ferez  un  roux  blanc, 
quand  il  sera  à son  point , vous  y mettrez  des  cham- 
pignons ou  des  parures  de  champignons  , que  vous 
remuerez  pendant  dix  minutes  dans  votre  roux  blanc  ; 
puis  vous  y verserez  le  mouillement  dans  lequel  a cuit 
votre  viande  : ayez  soin  de  délayer  votre  roux  petit  à 
petit , pour  qu'il  ne  se  mette  pas  en  grumeaux  ; quand 
vous  aurez  tout  mis,  vous  ferez  bouillir  votre  velou- 
té; vous  fecumerez,  et  vous  le  mettrez  sur  le  bord 
du  fourneau,  pour  qu’il  migeote  pendant  une  heure 
et  demie  ; vous  le  dégraisserez  et  le  passerez  à travers 
une  étamine  ; vous  aurez  soin  d’éviter  la  couleur  dans 
votre  velouté  ; le  plus  blanc  est  le  plus  beau. 

j Roux  blond . 


Il  faut  laisser  fondre  une  livre  de  beurre  dans  une 
casserole;  vous  y mettrez  un  litron  de  farine  , davan- 
tage, si  votre  beurre  peut  eu  boire  plus;  c’est-à-dire, 
que  votre  farine  liée  avec  le  beurre  soit  plus  épaisse 
que  si  c’était  une  bouillie  bien  mal  te;  en  cas  qu'ii  soit 
trop  clair,  vous  remettriez  de  la  farine  : vous  placerez 
votre  beurre,  votre  farine  sur  un  fourneau  un  peu 
ardent;  vous  le  tournerez  jusqu'à  ce  que  votre  roux 
soit  un  peu  blond  : vous  aurez  un  feu  doux  sur  lequel 
vous  mettrez  de  la  cendre  ; vous  y placerez  votre  roux, 
et  le  ferez  aller  à petit  feu,  jusqu’à  ce  qu  il  soit  d un 
beau  blond  : ayez  bien  soin  de  prendre  de  la  farine  de 
11  ornent;  1 ancienne  est  la  meilleure  ; celle  de  seigle  ne 
lie  pas  bien.  Vous  yous  servez  de  ce  roux  pour  lier 
toutes  les  sauces  indiquées. 
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Boux  blanc . 

Pr  éparez  du  beurre  et  de  la  farine  comme  pour  le 
roux  précédent  ; vous  le  mettrez  sur  un  fourneau  qui 
ne  soit  pas  trop  fort;  vous  le  tournerez,  sans  le  quit- 
ter, jusqu  à ce  qu’il  soit  bien  chaud  ; ne  le  laissez  pas 
prendre  de  couleur;  plus  il  est  blanc,  plus  il  est  beau  : 
vous  vous  en  servez  pour  lier  votre  velouté  et  d’au- 
tres sauces.  Faites  attention  de  ne  prendre  que  de  la 
farine  de  li ornent , parce  que  la  farine  de  seigle  n’est 
pas  bonne  pour  lier. 

Béchamel . 

Prenez  du  velouté  plein  huit  cuillères  à pot  ; mettez- 
le  dans  une  casserole;  vous  emploirez  trois  cuillères 
à pot  de  consommé;  vous  ferez  réduire  à grand  feu  , 
et  toujours  en  tournant  votre  sauce,  ces  onze  cuille- 
rées à cinq  seulement  ; vous  aurez  trois  pintes  de 
crème  que  vous  mettrez  sur  un  grand  fourneau  , et 
que  vous  ferez  réduire  à moitié  : il  faut  bie;i  tourner 
voire  crème  avec  une  cuillère  de  bois,  et  gratter  le 
fond  de  la  casserole,  pour  qu’elle  ne  s’attache  pas  et 
ne  prenne  pas  le  goût  de  gratin  : votre  velouté  et 
votre  crème  réduits , vous  mêlerez  le  tout  ensemble, 
et  le  ferez  bouillir  à grand  feu  ; vous  tournerez  tou- 
jours votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas  ; après 
avoir  tourné  votre  béchamel  trois  quarts- d'heure  ou 
une  heure  , si  votre  sauce  se  trouve  assez  liée,  vous 
la  passerez  à l’étamine. 

Il  faut  qu’elle  soit  d’un  blanc  jaune:  pour  faire  cetle 
sauce,  il  laut  que  le  velouté  soit  le  plus  blanc  possible. 

Petite  Béchamel. 

Vous  couperez  des  morceaux  de  veau  en  dés  envi- 
ron une  livre  , une  demi -livre  de  jambon  coupé  en 
dés,  quelques  carottes,  quelques  petits  oignons,  trois 
clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
basilic,  une  demi- livre  de  beurre;  vous  mettrez  le 
tout  dans  une  casserole,  et  le  ferez  revenir  : prenez 
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garde  que  votre  viande  ne  prenne  couleur:  remuez-la 
avec  une  cuillère  ; quand  votre  viande  sera  bien  re- 
venue, vous  mettrez  cinq  cuillères  à bouche  de  larine 
de  froment,  que  vous  remuerez;  lorsque  votre  farine 
sera  bien  mêlée  avec  le  beurre  et  la  viande  , vous 
mouillerez  avec  deux  pintes  de  lait  ; vous  aurez  soin 
de  toujours  tourner  votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  s’at- 
tache pas  : il  faut  que  cette  sauce  bouille  sur  un  feu 
un  peu  ardent  une  heure  et  demie  ; en  cas  qu’elle  se 
réduise  trop,  il  faudrait  y remettre  du  lait  ou  du  bouil- 
lon : cette  sauce  doit  être  liée  comme  une  bouillie 
lorsqu’on  veut  la  servir  ; si  elle  est  trop  épaisse  , vous 
y ajouterez  un  peu  de  lait  de  crème,  ou  du  bouillon  : 
ne  salez  pas  trop  cette  sauce  , à cause  du  jambon  , et 
parce  qu’il  faut  la  laisser  réduire  : la  sauce  faite , pas- 
sez-la  à l’étamine. 

Italienne . 


Vous  mettrez  dans  votre  casserole  plein  une  cuillère 
à Louche  de  persil  haché,  la  moitié  d’une  cuillerée 
d échalotes,  autant  de  champignons  hachés  bien  fins, 
une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , gros  comme  un  œul 
de  beurre  ; vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu'à  ce  que 
cela  soit  bien  réduit;  quand  il  n’y  aura  plus  demouil- 
lement  dans  votre  casserole,  vous  y mettrez  plein  deux 
cuillères  à pot  de  velouté,  une  de  consommé,  et  vous 
ferez  bouillir  votre  sauce  sur  un  leu  un  peu  ardent  ; 
vous  aurez  soin  de  l’écumer  et  de  la  dégraisser;  lors- 
que vous  voyez  qu’elle  est  réduite  à son  point,  c’est- 
à-dire,  quelle  est  épaisse  comme  une  bouillie  claire  , 
vous  la  retirez  du  feu,  et  la  déposez  dans  une  autre 
casserole , en  la  tenant  chaude  au  bain-marie. 

Espagnole  travaillée . 


1 faut,  pour  que  cette  sauce  soit  d’un  goût  exquis, 
a travailler.  Prenez  cinq  cuillères  à pot  d’espagnole, 
tiois  autres  de  consommé,  et  une  poignée  de  cham- 
pignons : en  cas  que  votre  espagnole  ne  soit  pas  assez 
coioice,  vous  y mettrez  du  blond  de  veau;  vous  ferez. 
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bouillir  votre  sauce  à un  feu  un  peu  ardent;  vous  au- 
rez soin  de  l’écumer  et  de  la  dégraisser,  afin  que  votre 
sauce  soit  de  belle  couleur  et  non  louche  ; lorsque 
votre  sauce,  après  avoir  été  réduite,  est  liée  comme 
une  bouillie  claire  , vous  la  passez  à l’étamine  , et  la 
mettez  dans  une  casserole  , en  la  tenant  chaude  au 
bain-marie,  pour  vous  en  servir  en  cas  de  besoin. 


uâutre  Espagnole  travaillée . 


Vous  travaillerez  cette  sauce  comme  la  précédente  ; 
vous  y ajouterez  les  trois  quarts  d’une  bouteille  de 
vin  blanc  ou  plus,  selon  la  quantité  de  sauce  : tachez 
qu’elle  soit  d'un  bon  sel. 

Velouté  travaillé. 

i 

Vous  travaillez  votre  velouté  comme  votre  espa- 
gnole ; vous  le  faites  réduire,  dégraisser  et  ce u mer 
de  même  : lâchez  que  votre  velouté  se  conserve  bien 
blanc;  pour  cela  il  faut  éviter  que  votre  consomme 
ait  de  la  couleur  ; vous  y mettrez  de  même  des  cham- 
pignons ; vous  le  passerez  à l’étamine  ; après  cela  vous 
le  tiendrez  chaud  au  bain-marie. 


Sauce  romaine . 

Prenez  une  livre  de  veau,  coupez -le  en  dés  , une 
demi-livre  de  chair  de  jambon  que  vous  coupeiez  oe 
même,  deux  cuisses  de  poule,  trois  ou  quatie  ca- 
rottes, quatre  oignons,  deux  feuilles  de  lauiiei  , ü ois 
clous  de  girofle,  un  peu  de  basilic,  une  demi-  îvie 
de  beurre  et  un  peu  de  sel  ; mettez  le  tout  dans  une 
casserole  et  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; quand  volie 
viande  sera  un  peu  revenue,  vous  pilerez  douze  jaunes 
d’œufs  durs  ; quand  ils  seront  bien  pilés,  vous  les 
mettrez  dans  la  casserole  où  est  votre  viande  ; vous 
remuerez  vos  jaunes  avec  \otre  viande  lorsque  votre 
beurre  sera  chaud  ; vous  ne  mettrez  votre  casserole 
sur  le  feu  que  quand  vous  y aurez  mis  du  mouillemen  ; 
vos  jaunes  bien  remués  , vous  y verserez  une  pinte  de 
crème  petit  à petit  , pour  que  vos  jaunes  se  delaietft 
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bien  ; vous  ferez  bouillir  le  tout  à un  feu  un  peu  ai- 
déni;  ayez  bien  soin  de  toujours  tourner  votre  sauce, 
afin  qu’elle  ne  se  mette  pas  en  grumeaux  ; si  elle  était 
trop  liée,  vous  y mettriez  de  la  crème  ou  du  lait; 
quand  elle  aura  bouilli  une  heure  et  demie  , vous  la 
passerez  à l’étamine,  et  vous  vous  en  servirez  poui  les 
choses  indiquées. 

Sauce  hachée, 

Vonsjeterez  dans  une  casserole  une  pincée  de  persil 
haché  , une  pincée  d’échalotes,  une  cuilleree  de  cham- 
pignons, le  tout  haché , un  demi-verre  de  vinaigre, 
un  peu  de  gros  poivre;  vous  mettez  votre  casserole 
sur  le  feu,  et  vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  jusqu  à 
ce  qu’il  n’y  en  ait  presque  plus;  alors  vous  prendrez 

plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole , autant 

de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  et  dégraisser  votre 
sauce  ; quand  elle  sera  à son  point,  vous  y mettrez 
une'cuillerée  de  câpres  hachées,  deux  ou  trois  corni- 
chons aussi  hachés  ; vous  changerez  votre  sauce  de 
casserole , et  vous  la  mettrez  au  bain-marie  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  y mettrez  un  ou  deux  anchois 
pilés  et  maniés  avec  du  beurre,  que  vous  aurez  soin 
de  vanner  dans  votre  sauce. 

A defaut  d’espagnole,  on  peut  faire  cette  sauce  avec 
un  petit  roux,  vous  y jeterez  vos  fines  herbes,  et  les 
mouillerez  avec  un  peu  de  bouillon,  un  filet  de  vi- 
naigre. Vous  ferez  comme  dans  la  précédente  : obser- 
vez qu’elle  soit  d'un  bon  sel. 

Sauce  poivrade. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  une  grosse  pincée 
de  persil  en  feuilles,  quelques  ciboules,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym  , une  forte  pincée  de  poivre 
fin,  plein  un  verre  de  vinaigre,  un  peu  de  beurre; 
vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  et  votre  assaisonne- 
ment jusqu’à  ce  qu’il  en  reste  peu  dans  la  casserole; 
alors  vous  verserez  plein  deux  cuillères  à pot  de  grande 
espagnole,  et  une  seule  de  bouillon;  vous  ferez  réduire 
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cette  sauce  à son  point,  et  vous  la  passerez  à l’étamine 
sans  la  fouler. 

Faute  de  sauce  espagnole,  on  peut  se  servir  d’un 
roux  ; quand  il  est  fait,  vous  y mettez  des  tranches 
de  carottes  et  d’oignons,  du  persil  en  feuilles,  deux 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  et  quelques  ci- 
houles;  vous  passez  tout  cela  dans  votre  roux  ; quand 
vos  légumes  sont  bien  fiits  avec  votre  roux,  vous  les 
mouillez  avec  du  bouillon  et  un  demi-verre  de  vinai- 
gre : il  faut  que  votre  sauce  soit  un  peu  claire  , pour 
que  vos  légumes  puissent  cuire  ; quand  cette  sauce 
aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégraisserez 
et  la  passerez  à l’étamine  : il  faut  que  le  vinaigre  et  le 
poivre  fin  y dominent. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  poisson  de  vinaigre, 
deux  gousses  de  petit  piment  enragé,  une  pincée  de 
poivre  fin,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  : 
faites  réduire  à moitié  ce  qui  est  dans  votre  casserole; 
alors  vous  y verserez  plein  trois  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole  et  deux  cuillères  de  bouillon  ; vous  ferez 
réduire  votre  sauce  assez  pour  qu’elle  soit  comme  une 
bouillie  claire;  vous  y mettrez  le  sel  nécessaire  pour 
qu’elle  soit  de  bon  goût. 

On  peut  aussi  faire  un  petit  roux  ; faute  de  sauce, 
vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  ; vous  y mettrez 
tout  ce  qui  est  dans  la  précédente  sauce  , et  vous  la 
ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour 
la  servir. 

Sauce  blanche. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre, 
une  demi-cuillère  à bouche  de  farine , du  sel  , du  gros 
poivre;  vous  pétrirez  le  tout  ensemble  avec  une  cuil- 
lère de  bois;  vous  verserez  une  cuillère  à bouche  de 
vinaigre  et  un  peu  d’eau,  ( il  vaut  mieut  la  remouiller 
si  elle  est  trop  épaisse  ) : vous  posez  votre  sauce  sur  le 
feu,  et  vous  la  tournez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liee  ; ne 
la  laissez  pas  bouillir,  afin  qu’elle  ne  sente  pas  la  colle. 
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Sauce  à la  Portugaise . 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre, 
deux  jaunes  d’œufs  crus,  plein  une  cuillère  à bouche 
de  jus  de  citron , du  gros  poivre,  du  sel,  ce  qu’il  faut 
pour  que  votre  sauce  soit  de  bon  goût;  mettez-la  sur 
un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent;  ayez  bien  soin  de 
la  tourner  et  de  ne  pas  la  quitter,  parce  que  votre  sauce 
caillerait  ; quand  elle  sera  un  peu  chaude  vous  la  van- 
nerez; c est- à-dire , vous  prendrez  de  la  sauce  dans 
votre  cuillère,  et  vous  la  laisserez  retomber  dans  votre 
casserole  : vous  la  remuerez  avec  force,  pour  que  vo- 
tre beurre  se  lie  avec  les  jaunes  : ayez  soin  de  ne  faire 
cette  sauce  qu  au  moment  ; en  cas  qu  elle  soit  trop  liée, 
vous  y mettrez  un  peu  d’eau. 

Sauce  Hollandaise . 

i 

Prenez  du  velouté  réduit  dans  lequel  vous  mettrez 
du  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre  d’estragon;  vous 
tiendrez  votre  sauce  chaude  : au  moment  de  la  servir 
vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  fin  , que  vous  ferez  tondre  dans  votre  sauce 
qui  est  chaude  ; puis  vous  prendrez  un  peu  de  vert 
dépinards,  que  vous  délaierez  dans  votre  sauce  au 
moment  de  servir.  ( Voyez  Vert  d’épinards.) 

On  peut  fane  cette  sauce  sans  veloute  z vous  ferez 
un  petit  i oux  blanc , qne  vous  mouillerez  avec  un  peu 
de  fond  de  cuisson,  comme  cuisson  de  volaille,  de 
noix  de  veau,  de  tendons  de  veau,  etc.  11  faut  que 
votre  mouillement  ne  soit  pas  coloré  ; quand  votre 
sauce  est  réduite  et  de  bon  goût  , vous  y mettez  les 
mêmes  choses  que  ci-dessus. 

Sauce  Allemande . 

Vous  prendrez  du  velouté  travaillé;  vousy  mettrez 
c eux  ou  ti  ois  jaunes  d œu  fs , selon  la  quantité  de  sauce 
c ont  vous  avez  besoin.  Après  l'avoir  liée  , vous  y jete- 
iez  gios  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  beurre  fin; 
apies  votre  beurre  fondu,  en  remuant  votre  sauce. 
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vous  la  passerez  à l’étamine,  pour  éviter  qu’on  n’y 
trouve  des  germes;  vous  tiendrez  votre  sauce  au  bain- 
marie;  vous  y mettrez  un  peu  de  gros-poivre  : faites 
attention  qu'elle  soit  d’un  bon  sel. 

Faute  de  velouté,  vous  pourrez  faire  cette  même 
sauce  en  passant  un  peu  de  veau  coupé  en  dés  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  beurre,  quelques  mor- 
ceaux de  carottes,  trois  ou  quatre  petits  oignons  , une 
feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  ; lorsque  le 
tout  est  revenu,  vous  y mettez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine,  que  vous  remuez  avec  ce  qui  est  dans 
votre  casserole;  puis  vousmouillez  avec  du  bouillon, 
et  vous  tournez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille: 
Votre  viande  cuite  , vous  passez  votre  sauce  à l’éta- 
mine , et  vous  la  liez  comme  celle  ci-dessus.  Vous 
Vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

i 

Sauce  Indienne . 

Vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre  dans  une  casserole,  trois  gousses  de  petit  pi- 
ment enragé  bien  écrasé,  plein  un  dé  de  poudre  de 
safran  de  l'Inde,  ou  ierra-merila  ; vous  ferez  chauffer 
votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  frit  ; vous 
mettrez  ensuite  plein  quatre  cuillerées  à dégraisser  de 
la  sauce  précédente  veloutée  , sans  être  liée  , deux 
cuillerées  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  ; vous  dé- 
graisserez votre  sauce  ; vous  la  mettrez  dans  une  au- 
tre casserole,  et  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie  : 
au  moment  de  servir,  vous  y jetterez  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  , que  vous  remuerez  bien  avec  votre 
sauce  : vous  pouvez  la  lier  aussi;  elle  sera  bonne  avec 
beaucoup  de  choses. 

Sauce  ci  la  Grimaud, 

( Voyez  la  sauce  à la  Portugaise.)  Dans  cette  sauce 
Vous  râperez  un  peu  de  muscade  , trois  gousses  de 
petit  piment  enragé  bien  écrasé,  plein  un  dé  de  poudre 
de  safran  de  l’Inde  , que  vous  mettrez  en  faisant 
votre  sauce  : vous  yous  en  servirez  pour  les  choses  in- 
diquées. 
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Sauce  au  Beurre  cT anchois. 


Vous  aurez  de  la  sauce  espagnole  bien  réduite,  dans 
laquelle  vous  mettrez  , au  moment  de  servir  , gros 
connue  la  moitié  d un  oeuf  de  beurre  d’anchois  (Voyez 
Beuire  d Anchois) , et  du  jus  de  citron,  pour  détruire 
Jesel  que  pourrait  produire  le  beurre,  vous  aurezsoin, 
en  mettant  celui  d anchois  dans  votre  sauce  qui  sera 
plus  chaude,  de  la  bien  tourner  avec  une  cuillère 
afin  que  votre  beurre  se  lie  bien  avec  votre  sauce. 

Faute  d espagnole  , vous  leriez  une  sauce  brune,  et 
vous  y mettriez  votre  beurre  d’anchois.  Cette  sauce 
peut  se  laire  au  maigre.  ( V oyez  Beurre  d’anchois). 

Sauce  au  Beurre  à V ail. 


Prenez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  poursaucer: 
au  moment  de  servir,  vous  mettrez  gros  comme  la 
moitié  d une  noix  de  beurre  à l’ail,  que  vous  remue- 
rez dans  votre  sauce  ; vous  y ajouterez  gros  comme  la 

moitié  d un  œuf  de  beurre  fin  pour  y donner  du  moel- 
leux. 

Vous  pouvez  faute  de  velouté,  faire  un  peu  de 
sauce  avec  des  débris  de  veau  , ou  avec  un  fond  do 
cuisson  où  vous  mettrez,  au  moment  de  servir,  du 

beurre  à l’ail  , selon  la  quantité  de  sauce;  mais  il’faut 
que  l ail  domine. 

On  peut  aussi  en  faire  à la  sauce  brune  : elle  peut 
de  môme  se  faire  en  maigre.  ( Voyez  Beurre  à l’ail.  ) 

Sauce  au  Beurre  d' Ecrevisse, 


Ayez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  poursaucer; 
au  moment  de  servir,  vous  mettrez  gros  comme  un 
œut  de  beurre  d ecrevisse  dans  votre  velouté  bien 
chaud;  vous  remuerez  bien  votre  sauce  où  est  votre 
beurre  pour  qu'il  se  lie  avec  elle  ; en  cas  que  votre 
sauce  n ait  pas  assez  de  couleur,  vous  v*  remettrez  un 
peu  e eune  d écrevisse.  Cette  sauce  se  fait  aussi  eu 
înaigie  > alors  vous  prendriez  du  velouté  maigre. 
( °ye*‘  Velouté  maigre  et  Beurre  d’Ecreyisse.) 
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Sauce  au  fumé  de  Gibier . 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  des  perdrix  ou  la- 
pereaux de  garenne,  trois  on  quatre,  selon  la  quantité 
de  sauce  que  vous  avez  5 vous  mettez  deux  carottes, 
trois  ou  quatre  oignons,  deux  clous  de  girofle,  deux 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  mouillez  le 
tout  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc;  vous  faites 
réduire  le  vin  qui  est  avec  votre  gibier,  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  à la  glace,  et  vous  le  mouillez  avec  de  l’essence 
de  gibier,  si  vous  eu  avez  ; sans  cela  vous  mouilleriez 
avec  du  consomme.  Lorsque  votre  gibier  est  cuit, 
vous  passez  cette  essence  à travers  une  serviette  , et 
vous  vous  en  servez  pour  travailler;  plein  six  ou  huit 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  ou  autre  sauce  con* 
venable  , si  vous  n’en  avez  pas  ; quand  votre  sauce 
est  réduite  et  dégraissée  à son  point,  vous  la  passez 
à l’étamine,  et  la  mettrez  dans  une  casserole  au  bain- 
marie. 

On  peut  aussi  se  servir  des  débris  de  gibier  pour 
cette  sauce  ; si  l’on  n’a  pas  d’espagnole  ni  d’essence  , 
on  mouillera  de  même  les  débris  de  gibier  avec  du  vin 
blanc  qu’on  ferait  tomber  à la  glace,  ou  avec  du  bouil- 
lon ; on  en  mettrait  dans  une  sauce  brune  que  Fou 
ferait  réduire,  el  l’on  s’en  servirait  ; votre  sauce  doit 
être  d’un  bon  sel  et  de  bon  goût. 

Sauce  tomate  à l'Indienne . 

Coupez  cinq  ou  six  oignons  que  vous  mettrez  dans 
«une  casserole,  un  peu  de  thym,  un  peu  de  laurier, 
douze  ou  quinze  pommes  d’amour  ou  tomates  ; prenez 
du  bouillon  du  derrière  de  la  marmite,  ou  un  bon 
morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  vos  tomates, 
du  sel,  cinq  ou  six  gousses  de  petit  piment  enragé,  un 
peu  de  poudre  de  safran  d’Inde  ou  terra  mérita , un 
verre  de  bouillon  ; vous  mettrez  vos  tomales  sur  le 
feu  ; vous  aurez  soin  de  remuer  de  temps  en  temps, 
parce  que  cette  sauce  est  susceptible  de  s’attacher  : 
quand  vous  verrez  que  ce  qui  est  dans  votre  casserole 
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sera  un  peu  épais,  vous  passerez  cette  sauce  à l'éta- 
mine comme  une  purée  : ne  la  faites  pas  trop  clairei 

Sauce  tomate  française . 

Vous  mettrez  quinze  ou  Vingt  tomates  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bouillon  , du  sel  , du  gros 
poivre  ; vous  les  ferez  cuire  et  réduire  ; quand  vos 
tomates  sont  épaisses  , vous  les  passez  comme  une 
purée  dans  une  étamine;  après  cela,  si  votre  sauce 
était  trop  claire,  vous  la  mettriez  dans  une  casserole 
et  vous  la  feriez  réduire;  vous  en  verserez  plein  quatre 
ou  cinq  cuillères  à bouche  dans  un  peu  de  velouté  : 
au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  gros  comme  un 
œuf  de  beurre,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce; 
avant  de  la  servir,  voyez  si  elle  est  assez  assaisonnée  et 
de  bon  goût.  Vous  vous  en  servirez  pour  les  choses 
indiquées. 

Sauce  à la  ci  Orléans» 

Vous  mettiez  dans  une  casserole  trois  ou  quatre 
petites  cuillerées  de  vinaigre,  un  peu  de  poivre  fin  , 
un  peu  d’éclialoles,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre;  vous  ferez  réduire  le  tout,  et  vous  verserez 
plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à dégraisser  de  sauce 
brune  travaillée.  Au  moment  de  servir,  vous  mettrez 
dans  votre  sauce  quatre  ou  cinq  cornichons  coupes  en 
dés,  trois  blancs  d’œufs  durs  coupés  de  même,  quatre 
ou  cinq  anchois  que  vous  partagerez  en  deux  pour 
ôter  l’arête  ; puis  vous  couperez  vos  moitiés  en  petits 
carres,  une  carotte  cuite  coupée  en  des  de  la  même 
grosseur  que  vous  avez  coupé  vos  cornichons,  une 
cuillerée  de  câpres  entières;  au  moment  de  servir,  vous 
mettrez  tout  cela  dans  votre  sauce,  et  vous  la  poserez 
sur  le  feu  un  instant  ; il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille. 
Vous  pouvez  aussi  faire  cette  sauce  avec  un  petit  roux, 
que  vous  mouillerez  avec  un  fond  de  cuisson  ou  du 
bouillon  ; vous  assaisonnerez  votre  sauce  comme  la 
précédente , et  vous  y mettrez  les  mêmes  choses. 
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Sauce  aux  Truffes . 

Vous  liacliez  bien  fin  deux  ou  trois  truffes,  que  vous 
faites  revenir  légèrement  dans  de  l’huile,  ou  bien  du 
beurre,  ( cela  tient  au  goût  ) ; vous  mettez  dans  vos 
truffes  quatre  ou  cinq  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, une  cuillerée  de  consommé  ; vous  ferez  bouillir 
votre  sauce  un  quart-d’heure  à petit  feu  , puis  vous 
la  dégraisserez , et  vous  la  mettrez  dans  une  petite 
casserole,  que  vous  tiendrez  au  bain-marie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté  , vous  vous  servirez 
d’un  peu  de  farine  pour  vos  truffes  ; passez  cinq  ou 
six  cuillerées  de  bouillon,  un  peu  de  gros  poivre , un 
peu  de  quatre  épices;  vous  faites  migeoter  votre  sauce, 
et  vous  vous  en  servez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  ravigote  hachée . 

Vous  hachez  un  peu  de  cerfeuil,  de  civette,  de  pim- 
prenelle  et  d’estragon  ; il  faut  que  ce  dernier  domine  ; 
quand  ces  fines  herbes  sont  bien  hachées,  vous  avez 
du  velouté  où  vous  mettez  plein  deux  cuillères  à 
bouche  de  vinaigre,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  te- 
nez votre  sauce  bien  chaude  : au  moment  de  servir , 
vous  y jetez  votre  ravigote  hachée  avec  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  fin  ; vous  remuez  votre  sauce  pour 
faire  fondre  le  beurre  ; vous  mêlez  les  fines  herbes, 
en  ayant  soin  que  cette  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

A défaut  de  velouté,  on  peut  faire  un  roux  blanc, 
que  l’on  mouille  avec  du  bouillon;  ou  lui  donne  bon 
goût,  et  on  l’apprête  de  même  que  cette  sauce. 

Sauce  à l'Aurore . 

Avez  dans  une  casserole  du  velouté  travaillé,  dans 
lequel  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de 
jus  de  citron,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée:  votre  sauce  marquée,  vous  avez  quatre  jaunes 
d’oeufs  durs,  que  vous  passez  à sec  à travers  une  pas- 
soire ; cela  forme  une  espèce  de  vermicelle.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  mettrez  vos  jaunes  dans  votre 
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sauce,  qui  est  bien  chaude  : prenez  garde  de  ne  la  pas 
laisser  bouillir  quand  les  jaunes  y seront  , et  qu’elle 
soit  d’un  bon  seJ. 

Maître- cV Hôtel  froide . 

\ous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une 
casserole,  un  peu  de  persil  et  d’échalotes  hachés  bien 
iins,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  jus  de  citron  ; vous 
pétrissez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois  ; 
au  moment  de  servir,  vous  servez  votre  maîlre-d’hôtel 
dessus,  dessous,  ou  dedans  les  viandes  ou  poissons  : 
on  peut  aussi  y mettre  une  ravigote  hachée  en  place 
de  persil. 

Maître- d' Hôtel  liée. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre, 
plein  une  cuillère  à café  de  farine,  persil  , ciboule 
hachés  bien  tins  , sel , gros  poivre  ; vous  ajoutez  plein 
deux  cuillères  à dégraisser  d’eau  ; vous  mettrez  votre 
sauce  dessus  le  feu  au  moment  de  servir  ; vous  la 
tournerez  comme  une  sauce  blanche.;  si  elle  était  trop 
liée  , vous  y mettrez  un  jus  de  citron  avec  un  peu 
d’eau  : il  faut  que  cette  sauce  soit  épaisse  comme 
une  sauce  blanche  : on  peut,  en  place  de  persil  et 
d’échalotes , y mettre  une  ravigote  hachée  bien  fine. 

Sauce  Pluche. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  ou 
cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  un  demi-verre 
de  vin  blanc-,  du  gros  poivre,  un  peu  de  racine  de 
persil  coupée  en  petits  filets,  que  vous  mettrez  cuire 
dans  votre  sauce;  quand  elle  sera  assez  réduite,  vous 
aurez  des  feuilles  de  persil  concassées,  c’est-à-dire, 
que  Ion  brise  la  feuille  en  quatre  ou  cinq  morceaux  , 
que  vous  ferez  blanchir  dans  une  eau  de  sel  ; quand 
votre  pincée  de  persil  sera  blanchie,  vous  la  rafraî- 
chirez à 1 eau  froide,  et  au  moment  de. servir,  vous 
mettrez  votre  persii  blanchi  dans  votre  sauce. 
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Rémoulade  verte . 

Ayez  une  petite  poignée  de  cerfeuil,  la  moitié  de 
pimprenelle , d’estragon  , de  petite  civette  : vous  ferez 
blanchir  ces  herbes  que  l’on  appelle  ravigote  ; quand 
elles  seront  bien  pressées,  vous  les  pilerez;  ensuite  vous 
y mettrez  du  sel , du  gros  poivre , plein  un  verre  de 
moutarde  ; vous  pilerez  encore  Je  tout  ensemble;  puis 
vous  y mettrez  la  moitié  d’un  verre  d’huile  que  vous 
amalgamerez  avec  votre  ravigote  et  moutarde  : le  tout 
bien  délayé,  vousy  mettrez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs 
crus,  et  quatre  ou  cinq  cuillères  à bouche  pleines  de 
vinaigre;  vous  mettrez  tout  ensemble  , et  vous  le  pas- 
serez à l’étamine  comme  si  c’était  une  purée  : il  faut 
que  votre  rémoulade  soit  un  peu  épaisse  ; en  cas  qu’elle 
ne  soit  pas  assez  verte  , vousy  mettriez  un  peu  de  vert 
d’épinards.  ( Voyez  Vert  d’épinards.  ) 

Rémoulade. 

Vous  aurez  plein  un  verre  de  moutarde  que  vous 
mettrez  dans  un  vase,  ahn  de  pouvoir  la  délayer; 
vous  hacherez  un  peu  d’échalotes  , un  peu  de  ravi- 
gote , que  vous  mettrez  dans  votre  moutarde  ; vous  y 
jeterez  six  ou  sept  cuillerées  d'huile  , trois  ou  quatre 
de  vinaigre,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  délaierez 
le  tout  ensemble  ; vous  y mettrez  deux  jaunes  d'œufs 
crus  que  vous  remuerez  avec  votre  rémoulade  ; ayez 
soin  de  bien  la  tourner,  afin  que  votre  sauce  soit  bien 
liée  : il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse. 

Rémoulade  Indienne. 

Vous  pilerez  dix  jaunes  d’œufs  durs  ; quand  ils  se- 
ront bien  pilés,  vous  mouillerez  vos  jaunes  avec  hnit 
cuillerées  à bouche  d’huile,  que  vous  mettrez  l’une 
après  l’autre  en  pilant  toujours  vos  jaunes  d’œufs;  dix 
gousses  de  petit  piment,  plein  une  cuillère  à café  de 
poudre  de  safran  d’Inde  ou  terramerita  , du  sel  , du 
gros  poivre;  vous  prendrez  ensuite  quatre  ou  cinq 
cuillerées  de  vinaigre  $ vous  amalgamerez  le  tout  1» 
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mieux  possible,  el  vous  passerez  cette  sauce  à l’étamine 
comme  une  purée  : il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; 
vous  la  mettrez  dans  une  saucière. 

Ravigote  à V huile* 

Vous  hacherez  une  ravigote  que  vous  mettrez  dans 
une  casserole , avec  du  sel , du  gros  poivre,  plein  une 
cuillère  à dégraisser  de  velouté  froid  ; vous  remuez 
votre  sauce  avec  votre  ravigote  ; vous  y mettez  deux 
cuillères  à dégraisser  d'huile  que  vous  mêlez  bien 
avec  votre  sauce  pour  qu’elle  soit  liée  ; vous  mettez 
quatre  ou  cinq  cuillères  à bouche  de  vinaigre  : il  faut 
que  votre  sauce  soit  bien  remuée  au  moment  de  la 
mettre  sur  votre  salade  de  viande  ou  de  poisson. 

Sauce  de  Carie . 

Vous  mettrez  un  demi  - quarteron  de  beurre  dans 
une  casserole,  plein  une  cuillère  à café  de  safran  de 
l’Inde  en  poudre,  ou  terra-merila , cinq  petites  gousses 
de  piment  enragé  haché  ou  écrasé  ; vous  ferez  chauffer 
votre  beurre  jusqu’à  ce  qu'il  frémisse  ; quand  il  sera 
bien  chaud,  vous  mettrez  cinq  cuillères  à dégraisser 
de  velouté  ; vous  remuerez  bien  votre  sauce,  et  vous 
vous  en  servirez  sans  en  ôter  la  graisse  el  sans  la  passer 
à l’étamine  ; vous  y joindrez  un  peu  de  muscade  râ- 
pée : votre  sauce  doit  être  bien  chaude. 

Sauce  brune  maigre . s 

Vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  un 
morceau  de  beurre,  quatre  ou  cinq  grosses  carottes 
coupées  en  lames,  cinq  ou  six  gros  oignons  partages 
en  tranches,  deux  ou  trois  racines  de  persil  , trois 
leuilles  de  laurier,  une  pincée  de  thym,  trois  clous 
de  girofle,,  deux  moyennes  carpes  coupées  en  mor- 
ceaux , deux  brochets  de  moyenne  grosseur  aussi  cou- 
pes, du  sel  et  du  poivre;  vous  mouillerez  avec  une 
demi- bouteille  de  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon 
maigre  ; vous  laisserez  attacher  votre  réduction  au 
fonci  de  votre  casserole  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  assez  de 
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couleur,  c’est-à-dire  que  le  fond  de  votre  casserole 
soit  brun  5 si  vous  avez  du  bouillon  maigre,  vous  la 
mouillerez  avec;  sans  cela  vous  mettrez  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc  dans  votre  casserole  pour  dé- 
tacher, et  vous  la  remplirez  d’eau  ; vous  y ajouterez 
un  gros  bouquet  de  persil  et  de  ciboule,  et  deux  ou 
trois  poignées  de  champignons;  vous  laisserez  bouillir 
une  heure  et  demie  ce  qui  est  dans  votre  casserole; 
après  vous  passerez  le  mouillernent  au  tamis  de  soie; 
après  cela,  vous  faites  un  roux  blond;  quand  il  est  à 
son  point , vous  versez  le  jus  de  votre  poisson  dessus  : 
ayez  soin  de  bien  délayer  votre  roux  en  le  mouillant, 
pour  éviter  les  grumeaux;  vous  laisserez  bouillir  une 
heure  votre  sauce,  que  vous  écumerez  et  dégraisse- 
rez ; après  vous  la  passerez  à l’étamine. 

T^eloutè  maigre . 

Vous  marquerez  Votre  poisson  et  vos  légumes 
comme  pour  la  sauce  brune  ; vous  les  mettrez  dans 
votre  casserole;  vous  ferez  le  velouté,  mais  vous  ne 
le  laisserez  pas  prendre  couleur  : au  moment  où  vous 
verrez  qu’il  n’y  aura  plus  de  mouillernent  dans  votre 
casserole,  vous  userez  du  même  procédé  qu'à  la  pré- 
cédente. Quand  votre  poisson  aura  bouilli  une  heure 
et  demie,  vous  passerez  votre  mouillernent  au  tamis 
de  soie  ; vous  ferez  un  roux  blanc  ; lorsqu’il  sera  à 
son  point,  vous  y mettrez  deux  poignées  de  cham- 
pignons que  vous  remuerez  dans  votre  roux  blanc  ; 
vous  y verserez  le  jus  de  votre  poisson,  et  vous  Je 
tournerez  bien  pour  éviter  les  grumeaux  : vous  laisse- 
rez bouillir  une  heure  votre  velouté;  vous  fécumerez 
et  vous  ie  dégraisserez,  puis  vous  le  passerez  à l'éta- 
mine: qu’il  ne  soit  ni  trop  épais  ni  trop  clair,  et  que 
votre  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

Jus  maigre. 

Marquez  le  jus  comme  dans  la  sauce  precedente. 
Vous  le  ferez  attacher  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque 
noir;  vous  vous  servirez  des  mêmes  ingrédiens  que 
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pour  les  autres  sauces  , et  le  même  mouillement. 
Quand  votre  jus  auia  bouilli  une  heure  et  demie,  vous 
le  passerez  au  tamis  de  soie,  pt  vous  vous  en  servirez 
pour  ce  dont  vous  en  aurez  besoin. 

• « • ‘ ' i t * f . i 

Blond  maigre . 

Le  blond  se  fait  de  même  que  le  jus,  excepté  qu’il 
ne  faut  pas  qu’il  ait  beaucoup  de  couleur. 

De  toutes  les  Sauces . 

Avec  toutes  les  sauces  maigres  précédentes , on  peut 
marquer  toutes  les  petites  sauces  expliquées  en  gras: 
au  lieu  de  sauce  brune  grasse,  servez -vous  de  la 
maigre  ; au  lieu  de  velouté  gras  , servez -vous  du 
maigre  : aini  de  suite. 

Sauce  à Içt  Pluche . 

( Voyez  la  Pluche  grasse.  ) Si  vous  n avez  pas  de 
sauce,  vous  ferez  un  roux  blanc  que  vous  mouillerez 
avec  le  court-bouillon  dans  lequel  aura  cuit  votre 
poisson  ; vous  y mettrez  le  même  assaisonnement  et 
les  mêmes  ingrédiens. 

il  •(  ■ «y  - * ^ 

Faute  de  Sauce . 

Vous  ferez  un  roux  foncé , ou  un  roux  blanc  , que 
vous  moüillerez  avec  la  cuisson  de  votre  poisson; 
vous  le  ferez  réduire,  et  le  passerez  à 1 étamine;  si 
l’assaisonnement  n’est  pas  trop  sale , et  est  d un  goût 
pas  trop  fort,  vous  ferez  par  ce  moyen  une  sauce  liée, 
sauce  verte,  sauce  au  beurre  d'écrevisse,  sauce  ravi- 
gote , etc 

: il*  ( * , ; 

Beurre  d Anchois. 

Ayez  cinq  ou  six  anchois  qu’il  faut  bien  laver  ; vous 
en  lèverez  les  chairs  , vous  les  pilez  bien  ; après  vous 
les  passerez  , sanâ  y mettre  de  mouillement , à travers 
un  tamis  de  crin  , puis  prendrez  les  chairs  et  les 
amalgamerez  avec  autant  cîe  beurre  , et  vous  vous  en 
servirez  pour  les  choses  indiquées. 
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Beurre  d’ Ecrevisses. 

Vous  ferez  cuire  des  écrevisses  comme  pour  entre» 
mets;  vous  en  ôterez  Jes  cliairs  ; vous  mettrez  les  co- 
quilles sur  un  plat  pour  les  faire  sécher,  soit  au  four, 
soit  sur  un  fourneau  ; lorsqu’elles  seront  bien  sèches, 
vous  les  pilerez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  en  pou- 
dre. Sur  cinquante  écrevisses  , vous  mettrez  trois 
quarterons  de  beurre  et  pilerez  le  tout  ensemble  ; 
après  vous  le  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu 
doux  pendant  un  bon  quart  - d'heure  ; après  vous 
mettrez  votre  beurre  dans  une  étamine  que  vous  au- 
rez mise  sur  une  casserole  , où  il  y aura  de  l’eau 
froide  ; vous  ferez  sortir  tout  le  beurre  en  tordant 
votre  étamine  ; et  le  sac  étant  tombé  sur  l’eau  qui  est 
dans  votre  casserole,  vous  le  laisserez  figer,  puis  vous 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  à V Ail. 

Vous  pilerez  six:  gousses  d’ail  dans  un  mortier  ; 
lorsqu’elles  le  seront,  vous  les  passerez,  en  les  fou- 
lant avec  une  cuillère  de  bois,  à travers  un  tamis 
de  soie  ; vous  ramasserez  ce  qui  a passé  à travers  ; 
vous  le  remettrez  dans  le  mortier  avec  deux  onces 
de  beurre  ; vous  pilerez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce 
que  ce  soit  bien  amalgamé,  et  vpus  yous  en  servirez 
pour  Jes  choses  indiquées. 

Vert. 

Vous  ferez  blanchir  une  poignée  d’épinards  dans 
laquelle  vous  mettrez  une  pincée  de  persil,  quelques 
queues  de  ciboules;  lorsque  le  tout  sera  bien  blanchi, 
vous  le  rafraîchirez , le  presserez  bien  dans  vos  mai  us, 
le  pilerez  et  passerez  à travers  l’étamine;  en  cas  qu’il 
soit  trop  épais  , vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon 
froid  : vous  yous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Fui  'Ce  d' Oignons  brune • 

Vous  éplucherez  trente  ou  quarante  oignons,  selon 
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leur  grosseur;  vous  les  couperez  en  deux  delà  télé  à 
]aqueue;  vous  ôterez  ces  deux  extrémités  , pour  évi- 
ter que  voire  purée  soit  acre;  vous  mettrez  un  quar- 
teron et  demi  de  beurre  dans  votre  casserole  ; vous 
couperez  vos  oignons  par  tranches  formant  demi- 
cercle;  vous  les  mettrez  dans  votre  beurre  ; vous  pas- 
serez vos  oignons  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds;  vous 
y mettrez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d'espagnole, 
plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  : vous  ferez  ré- 
duire votre  purée  ; quand  elle  est  assez  épaissie  , vous 
la  passez  à l’étamine  : ne  la  faites  plus  bouillir,  pour 
éviter  qu’elle  prenne  de  l àcrelé  : vous  la  tiendrez 
cliaude  au  bain-marie. 

Si  vous  rfavez  point  de  sauce,  vous  mettrez  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine;  lorsque  votre  oignon 
sera  blond,  vous  y mettrez  du  bouillon,  un  morceau 
de  sucre  gros  comme  une  iio*x  ; quand  votre  purée 
sera  réduite,  vous  la  passerez  à l’étamine. 

Purée  d' Oignons  blanche . 

Vous  préparerez  votre  oignon  comme  pour  la  purée 
précédente  : vous  passerez  votre  oignon  sur  un  feu 
doux , alin  qu’il  11e  prenne  pas  couleur  ; quand  il  sera 
bien  fondu  , vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  de  velouté  et  une  pinte  de  crème  , gros 
comme  une  noix  de  sucre  ; vous  ferez  réduire  volie 
purée  à grand  feu  en  la  tournant  toujours  ; quand 
elle  sera  épaissie  , vous  la  passerez  à Telamine , lâchez 
qu  elle  ait  un  bon  sel. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté , vous  mettrez  une 
cuillerée  de  farine  , de  la  crème,  du  sel,  du  gros 
poivre  : vous  finirez  votre  purée  comme  celle  ci-des- 
sus ; meltez-la  au  bain-marie  ou  à un  feu  doux,  pour 
qu’elle  ne  bouille  pas. 

Purée  de  Pois  verts , 

Vous  aurez  un  litron  et  demi  de  pois  verts  ; vous 
les  ferez  baigner  dans  l’eau  ; vous  y mettrez  un  quar- 
teron de  beurre  avec  lequel  vous  manierez  vos  pois; 
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vous  jeterez  1 eau  et  vous  égoutterez  vos  pois  clans 
line  passoire  ; ensuite  vous  les  mettrez  dans  une  cas- 
serole sur  un  fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  ardent  : 
vous  met  Irez  dans  vos  pois  une  poignée  de  feuilles  de 
persil  et  un  peu  de  vert  de  queues  de  ciboules  ; vous 
sautez  vos  pois  pendant  un  quart-d’heure  ; ensuite 
vous  mettrez  un  peu  de  sel  dedans , plein  la  moitié 
d une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de  bouillon  ; 
failes-les  bouillir  sur  un  feu  moins  ardent  ^ en  cou- 
vrant votre  casserole  de  son  couvercle.  Après  que 
vos  poids  auront  été  trois  quarts-d’heure  au  feu,  vous 
les  mettrez  dans  un  mortier  pour  les  piler  ; vous  les 
passerez  à l’étamine  : servez- vous  de  consommé  froid 
ou  de  bouillon  pour  les  passer  ; quand  votre  purée 
sera  passée,  vous  la  déposerez  dans  une  casserole;  si 
elle  n'était  pas  assez  verte,  vous  y joindriez  un  vert 
d’épinards  : mais  cette  purée  doit  être  assez  verte  par 
elle-même;  vous  la  ferez  chauffer  au  moment  de  vous 
en  servir,  afin  qu’elle  ne  jaunisse  pas  : vous  l’em- 
ploierez pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Pois  secs. 

■ t ) * •*  , . , , 

Vous  aurez  un  litron  de  pois  secs  que  vous  laverez  ; 
vous  les  mettrez  dans  une  petite  marmite  , en  y joi- 
gnant une  livre  de  petit  lard  que  vous  aurez  fait  blan- 
chir , une  livre  et  demie  de  tranche  de  boeuf,  deux 
carottes,  trois  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous 
de  girofle;  vous*  remplirez  votre  marmite  presqu'en 
entier  de  bouillon  : quand  vos  pois  seront  cuits , vous 
leg’jeterez  dans  uno  étamine;  vous  les  mettrez  à sec, 
et  vous  en  ôterez  le  lard , les  légumes  et  le  bœuf  : vous 
passerez  vos  pois  à l’étamine  ; vous  les  mouillerez  pe- 
tit à petit  avec  le  bouillon  dans  lequel  ils  auront  cuit.  : 
vous  tacherez  que  votre  puréesoil  épaisse,  parce  qu’il 
est  plus  facile  de  l’éclaircir  que  de  la  rendre  épaisse; 
vous  la  verserez  dans  une  casserole;  vous  y mettrez 
trois  ou  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  : en 
cas  qu’elle  soit,  trop  épaisse,  vous  y mettriez  un  peu 
de  mouillement  dans  lequel  ils  auront  cuit  ; vous  la 
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erez  bouïllii'  ; vous  l’écumerez  et  la  dégraisserez 
quand  votre  purée  sera  assez  épaissie,  vous  la  clian 
gerez  de  casserole  ; vous  verrez  si  elle  est  de  bon 
goût  et  de  bon  sel  : au  moment  de  servir,  vous  la  ver- 
direz avec  un  vert  d’épinards.  ( V\ oyez  Vert  d épi- 
nards. ) Vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indi- 
quées. 

Purée  de  Lentilles . 

Ayez  un  litron  et  demi  de  lentilles  a la  reine  , ou 
tien  d’autres;  vous  les  marquerez  comme  les  pois  ci- 
dessus,  quand  elles  seront  cuites,  vous  en  ôterez  les 
légumes,  le  lard  et  le  bœuf;  vous  les  passerez  à 1 c- 
tamine  ; lorsque  vous  en  aurez  exprimé  le  bouillon  , 
vous  mettrez  votre  purée  dans  une  casserole  avec  trois 
ou  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole;  vous 
verserez  plus  de  mouillement  dans  celte  purée  que 
dans  celle  de  pois,  parce  qu’il  faut  quelle  bouille 
long-temps  pour  qu’elle  rougisse  : ayez  bien  soin  do 
l’écumer  et  de  la  dégraisser;  prenez  garde  quelle  ne 
soit  pas  trop  salée  , parce  q u’en  réduisant  elle  pren- 
drait de  l’âcreté  : après  qu'elle  sera  réduite  , vous  la 
mettrez  dans  une  autre  casserole  pour  vous  en  servir 
au  moment  et  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Racines  pour  entrée . 

Quand  vos  carottes  sont  propres,  vous  les  coupez 
en  lames;  vous  mettez  dans  une  casserole  une  demi- 
livre  de  beurre  : trente  carottes  suffisent  pour  une 
purée;  vous  y mettrez  septou  huit  oignons  dont  vous 
. ôterez  la  tête  et  la  queue,  vous  les  couperez  en  quatre 
formant  le  cercle  : quand  votre  beurre  sera  iondu  , 
vous  y mettrez  vos  racines;  vous  les  remuerez  afin 
qu’elles  ne  s'attachent  pas  : quand  vous  verrez  que 
vos  racines  seront  un  peu  fondues,  vous  les  mouil- 
lerez avec  du  bon  bouillon  ; vous  y mettrez  un  mor- 
ceau de  sucre  gros  comme  une  noix  ; vous  laisserez 
migeoter  votre  purée  pendant  trois  heures  : vous  tâ- 
terez avec  les  deux  doigts  si  vos  racines  s'écrasent  la* 
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cilement  ; vous  retirerez  votre  purée  du  feu  pour 
la  mettre  dans  votre  étamine;  vous  ôterez  le  mouil- 
lement  : vous  écraserez  ensuite  vos  racines;  vous  les 
passerez  à l’étamine;  vous  les  mouillerez  de  temps  en 
temps,  pour  les  faciliter  à passer  : il  ne  faut  pas  que 
votre  purée  soit  trop  claire,  et  ne  pas  la  faire  bouillir 
long- temps,  si  vous  voulez  qu’elle  ne  prenne  pas 
d’âcreté  ; quand  votre  purée  sera  dans  la  casserole  , 
vous  y mettrez  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  ve- 
louté : s’il  vous  reste  un  peu  de  mouillement  de  vos 
racines,  vous  le  verserez  dans  votre  purée;  ensuite 
vous  la  ferez  réduire  en  l’écumant  et  la  dégraissant 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour  masquer  vos 
entrées. 

Purée  de  Cardons, 

Vous  ferez  cuire  vos  cardons  dans  un  blanc,  [Troy ez 
Cardons.  ) ; vous  les  couperez  en  petits  morceaux  ; 
vous  aurez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, six  cuillerées  de  consommé  ; vous  mettrez  vos 
cardons  avec  cette  sauce  ; faites -la  réduire  avec  vos 
cardons;  quand  ils  seront  réduits  en  pâte,  vous  les 
passerez  à l’étamine  ; vous  tiendrez  votre  purée  la 
plus  épaisse  possible  : en  cas  qu’elle  le  soit  trop,  vous 
l’alongeriez  avec  de  la  crème  réduite  ; vous  ajouterez 
gros  comme  une  noix  de  glace  : ne  faites  pas  bouillir 
votre  purée  ; vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie. 

Purée  de  Champignons, 

Vous  aurez  des  champignons  très -blancs  ; vous 
coupez  le  bout  terreux  de  la  queue  ; vous  les  lavez  ; 
mettez  un  peu  d’eau  dans  une  casserole,  et  expri- 
mez-y  le  jus  d’un  citron;  vous  les  sauterez  dedans  , 
vous  les  égoutterez  , vous  les  hacherez  le  plus  lin 
pbssible  ; vous  les  mettrez  dans  un  linge  blanc  , puis 
vous  les  presserez  bien  fort  : vous  prendrez  un  mor- 
ceau de  beurre  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  ; 
vous  y verserez  un  jus  de  citron  ; vous  y mettrez  vos 
champignons  hachés  j vous  les  passerez  jusqu’à  c« 
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tfue  votre  beurre  tourne  en  huile;  vous  y mettrez  six 
cuillerées  à dégraisser  de  grand  velouté  , autant  de 
consommé;  vous  ferez  réduire  jusqu’à  ce  que  votre 
purée  soit  assez  épaisse  ; vous  ajouterez  un  peu  de 
gros  poivre  ; changez  ensuite  votre  purée  de  casse- 
role. 

Faute  de  velouté,  mettez  plein  une  cuillère  à bou- 
che de  farine,  et  vous  verserez  du  bouillon  en  place 
de  consommé. 

Purée  d' Oseille  grasse. 

Ayez  de  l’oseille  selon  la  quantité  de  purée  que 
vous  voudrez  faire  ; il  faut  y mettre  trois  ou  quatre 
cœurs  de  laitues,  une  poignée  de  cerfeuil,  le  tout 
bien  épluché  ; vous  les  hacherez  bien , les  presserez 
pour  en  extraire  le  jus  ; mettez  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  votre  casserole  , des  champignons  ha- 
chés , des  échalotes  et  du  persil  que  vous  passerez 
dans  votre  beurre;  vous  mettrez  l’oseille  par-dessus 
vos  fines  herbes,  et  les  ferez  cuire  ; quand  elles  se- 
ront à leur  point,  vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  de  velouté,  ou  plus  selon  la  quantité  de 
purée,  ( P” oyez  Velouté.  ) ; si  vous  n’en  avez  pas, 
mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  mouillez 
votre  purée  avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel,  du 
poivre;  faites-Ia  réduire  ; quand  elle  le  sera  assez, 
vous  y mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs  ; vous  la 
passerez  à l’étamine,  et  la  déposerez  dans  une  casse- 
role, pour  vous  en  servir  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  d' Oseille  maigre . 

Préparez  votre  oseille  assaisonnée,  et  faites-la  cuire 
comme  la  précédente  : quand  elle  est  bien  passée  au 
beurre  , vous  avez  six  jaunes  d’œufs  dans  lesquels 
vous  mettez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine 
que  vous  inelez  avec  de  la  crème,  si  vous  en  avez  , 
ou  bien  trois  verres  de  lait  ; vous  mettrez  cet  appa- 
reil dans  voire  oseille  : quand  elle  sera  fondue,  vous 
la  faites  réduire  sur  un  fourneau  un  peu  ardent,  en 
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]a  tournant  continuellement  avec  une  cuillère  de  bois: 
quand  voire  purée  sera  assez  réduite,  vous  la  passe- 
rez à IV  lamine , et  vous  la  tiendrez  chaude  pour  vous 
en  servir* 

Purée  de  Haricots  pour  entrée. 

Vous  ferez  cuire  un  litron  de  haricots  blancs  dans 
de  l’eau  , du  sel  et  du  beurre  ; vous  mettrez  une  demi- 
livre  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  éplucherez 
une  douzaine  d’oignons;  vous  en  couperez  la  tête  et 
la  queue  ; vous  amincirez  vos  oignons  ; vous  les  met- 
trez avec  votre  beurre  ; vous  le  passerez  sur  un  feu 
un  peu  ardent:  quand  vos  oignons  seront  bien  blonds, 
vous  y mettrez  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espa- 
gnole et  un  verre  de  bouillon  ; vous  ferez  migeoter 
vos  oignons  une  demi  heure  ou  trois  quarts-d'lieure  ; 
vous  y mettiez  vos  haricots  cuits  lorsque  votre  sauce 
sera  bien  réduite  ; vous  remuerez  bien  vos  haricots 
avec  votre  sauce  : quand  votre  mélange  sera  fait  , 
vous  les  passerez  à l’étamine  ; si  votre  purée  était 
trop  épaisse,  vous  la  mouilleriez  avec  un  peu  de  con- 
sommé ou  du  bouillon  : votre  purée  passée  , ne  la 
faites  plus  bouillir,  afin  d’éviter  l’àcreté,;  vous  la 
tiendrez  chaude  au  bain-marie  ou  sur  un  fourneau 
doux  : en  cas  que  vous  n’ayez  pas  d’espagnole,  vous 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  avec 
vos  oignons;  vous  la  remuerez,  et  vous  mouillerez 
votre  purée  avec  du  bouillon  , ou  quelque  fond  de 
cuisson  , si  vous  en  avez,  et  vous  ferez  votre  purée 
comme  il  est  expliqué. 

Sauce  Robert. 

Vous  partagerez  en  deux  douze  oignons  dont  vous 
couperez  la  tête  et-  la  queue  ; vous  les  couperez  en 
petits  dés;  vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  avec  vos  oignons;  vous  mettrez 
votre  casserole  sur  un  feu  ardent  : quand  vos  oignons 
seront  blonds  , si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous 
prendrez  une  cuillerée  à bouche  de  farine  que  vous 
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mettrez  avec  vos  oignons;  vous  verserez  plein  une 
cuillère  à pot  de  bouillon  , plein  une  à dégraisser  de 
vinaigre,  du  sel,  du  poivre;  vous  ferez  réduire  votre 
sauce  jusqu  à ce  qu  elle  soit  assez  épaisse  pour  mas 
quer  : au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  deux 
cuillerées  à bouche  de  moutarde  ; vous  vous  en  ser- 
virez pour  les  choses  indiquées. 

Bleuie . 

Vous  mettrez  une  livre  de  lard  râpé,  une  livre  de 
graisse,  une  demi-livre  de  beurre,  deux  citrons  cou- 
pés en  tranches  en  ôtant  le  blanc,  deux  feuilles  de 
laurier,  deux  clous  de  girolle,  quatre  carottes  coupées 
en  dés,  quatre  oignons,  une  petite  cuillerée  à pot  d’eau; 
vous  le  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  : vous 
aurez  soin  de  tourner  votre  blanc,  et  de  ne  pas  le 
laisser  attacher;  quand  il  n’y  aura  plus  de  mouille- 
ment  , et  que  votre  graisse  sera  fondue  , vous  le 
mouillerez  avec  de  Veau  ; vous  y mettrez  du  sel  cla- 
rifié; vous  le  ferez  bouillir;  vous  l’écumerez,  et  vous 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Farce  cuite . 

Vous  couperez  des  blancs  de  volaille  en  petits  dés; 
vous  mettrez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole  avec  vos  blancs  de  volaille  crus  , un  peu 
de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée;  vous  les  passerez  à petit  feu  pendant  dix  mi- 
nutes; vous  égoutterez  vos  blancs,  et  vous  les  lais- 
serez refroidir  : vous  mettrez  un  morceau  de  mie  de 
pain  dans  la  meme  casserole  avec  du  bouillon  , un  peu 
de  persil  haché  bien  fin;  vous  la  remuerez  avec  une 
cuillère  de  bois,  en  la  foulant  et  la  réduisant  en  pa- 
nade : quand  votre  bouillon  sera  réduit  et  que  votre 
nue  seia  bien  mitonnée , vous  la  mettrez  refroidir  ; 
vous  aurez  une  tetine  de  veau  cuite  et  froide  ; au 
étant  vous  vous  servirez  de  beurre  ; vous  pilerez 
vos  blancs  de  volaille  ; quand  ils  seront  bien  pilés, 
vous  les  passerez  au  tamis  à quenelle,  vous  la  met- 
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trez  de  côté;  vous  pilerez  de  même  votre  mie;  vous 
la  passerez  au. tamis  et  la  mettrez  à part;  vous  pilerez 
Votre  tetine  , la  passerez  au  tamis  et  la  mettrez  de 
côté  ; vous  ferez  trois  portions  égales  de  blancs  de 
mie  de  pain  et  de  teline  : vous  pilerez  le  tout  en- 
semble; quand  vous  l’aurez  pilé  trois  quarts  d’heure , 
vous  y mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs  , selon  la 
quantité  de  farce;  vous  pilerez  vos  jaunes  avec  votre 
farce  à mesure  que  vous  en  mettrez  : votre  farce  faite, 
vous  la  retirez  du  mortier  pour  la  mettre  dans  une 
terrine  : vous  vous  en  servirez  pour  les  cas  de  besoin; 
soit  en  viande  de  boucherie  ou  volaille,  gibier,  vous 
vous  servirez  du  même  procédé  ; vous  emploierez 
aussi  celte  farce  pour  les  gratins. 

Marinade  cuite . 

Vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole ; vous  couperez  trois  carottes  en  tranches  , 
quatre  oignons  coupés  de  la  même  manière  , deux 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous  de 
pirofle  ; vous  mettrez  votre  casserole  sur  le  fen  ; vous 
passerez  vos  racines  ; après  cela  vous  y mettrez  du 
persil  en  branches,  quelques’ciboules  ; vous  les  pas- 
serez avec  vos  légumes;  vous  y mettrez  deux  cuillerées 
à café  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre; 
vous  mettrez  un  verre  de  vinaigre  et  deux  verres  de 
bouillon  , du  sel  , du.  poivre  : vous  ferez  migeoter 
votre  marinade  pendant  trois  quarts -d’heure  ; vous 
la  passerez  au  tamis  de  crin  , et  vous  vous  en  servirez 
en  cas  de  besoin  ; si  vous  avez  de  la  sauce,  vous  en 
mettrez  dedans  en  place  de  farine. 

Pâte  à frire . 

Vous  mettrez  un  litron  de  farine  dans  une  terrine, 
six  jaunes  d’œufs,  deux  cuillerées  à bouche  d’huile, 
ou  gros  comme  un  œuf  de  beurre  que  vous  ferez  tié- 
dir , pour  qu’il  se  mêle  avec  la  pâte  ; vous  y mettrez 
du  sel,  du  poivre,  un  verre  de  bière  , vous  délayez 
votre  pâte  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas  de  grumeaux  ; 
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Vous  remettez  du  beurre,  si  votre  pâte  est  trop  épaisse  3 
ayez  soin  cependant  qu’elle  ne  soit  pas  trop  claire  ; il 
faut  qu'elle  file  en  tombant  de  la  cuillère  : vous  fouet- 
terez deux  blancs  d’œufs  comme  pour  du  biscuit,  et 
les  mêlerez  avec  votre  pâte  : vous  vous  en  servirez 
au  besoin  5 vous  pouvez  mouiller  votre  pâte  avec  du 
vin  blanc  ou  du  lait. 


Fines  Herbes  à papillotes. 

Vous  râperez  une  demi-livre  de  lard;  vous  mettrez 
six  cuillerées  d’huile,  un  qparteron  de  beurre'que  vous 
mettrez  dans  une  casserole;  vous  y verserez  quatre 
cuillères  à bouche  de  champignons  bien  hachés,  les- 
quels vous  passez  dans  votre  casserole  sur  Je  feu  5 quand 
vos  champignons  seront  bien  saisis,  vous  y mettrez 
eux  cuillerées  d échalotes  bien  hachées;  vous  les  pas- 
sez avec  vos  champignons,  après  vous  mettrez  plein 
deux  cuillères  à bouche  de  persil  bien  haché  ; vous 
passerez  le  tout  ensemble,  après  cela  vous  mettrez  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d^épices  ; vous  transpo- 
serez vos  hnes  herbes  dans  une  terrine  : Vous  vous  en 
servirez  en  cas  de  nécessités 


Petits  Oignons  glacés . 

\ ous  éplucherez  vos  petits  oignons  bien  correcte- 
ment, c est -a  - dire , de  11e  pas  trop  couper  la  tête  ni 
la  queue,  et  ne  point  l’écorcher;  vous  beurrerez  le 
lond  de  votre  casserole , et  vous  placerez  la  tète  de 
vos  petits  oignons  dessus  le  cul  ; mettez  y gros  comme 
une  noix  de  sucre,  du  bouillon  ou  de  l’eau,  jusqu’à 
la  queue  des  petits  oignons;  vous  les  mettrez  au  feu 
aident  : quand  le  mouvement  sera  aux  trois  quarts 

ferez  VmTUS  .eS.fereZ  al,er  “ Petit  feu,  et  vous  les 
ferez  tomber  a glace  : vous  vous  en  servirez  lorsqu’il 
seia  necessaire.  * 

Oig?ions  glacés . 


Vous  auiez  douze  ou  quinze  gros  oignons  tous  de 
lamente  grosseur,  les  éplucherez,  les  préparerez  et 
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les  ferez  cuire  comme  les  petits  oignons.  ( Voyez  petits 
oignons.) 

Rocamboles . 

Epluchez  plein  un  grand  verre  de  rocamboles;  vous 
les  mettrez  dans  de  l’eau  bouillante  ; vous  les  retirerez 
quand  elles  commenceront  à s’écraser  sous  les  doigts, 
et  les  mettrez  dans  l’eau  fraîche;  quand  elles  seront 
froides,  vous  les  égoutterez  , vous  ferez  réduire  du 
velouté  , et  les  mettrez  dedans  : vous  pouvez  lier 
votre  velouté.  ( V oyez  Velouté.) 

Petites  Racines . 

Ayez  vingt  carottes,  selon  la  quantité  que  vous  en 
voudrez  ; vous  les  tournerez  en  petits  bâtons  ou 
d’autre  manière  ; tâchez  que  vos  petites  racines  soient 
toutes  de  la  même  grosseur , la  même  grandeur,  afin 
qu’elles  cuisent  toutes  également;  vous  les  mettrez 
dans  l’eau  bouillante  , et  les  laisserez  bouillir  cinq 
minutes;  vous  les  mettrez  dans  l’eau  fraîche  ; au  bout 
d’un  moment  vous  les  retirerez,  vous  les  ferez  cuire 
dans  un  velouté  ou  une  espagnole.  ( Voyez  Velouté 
ou  Espagnole.)  Vous  en  servirez  pour  les  choses  indi- 
quées. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  vous  ferez  un  roux  lé- 
ger que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  un  fond 
de  cuisson;  lorsque  votre  sauce  bouillira  vous  y met- 
trez vos  petites  racines  et  un  petit  morceau  de  sucre; 
lorsqu’elles  seront  cuites  vous  les  dégraisserez. 

Navets. 

Vous  tournerez  vos  navets  de  même  que  les  ci- 
dessus  ; ne  les  ferez  pas  blanchir;  vous  les  sauterez 
d’ans  du  beurre  sur  un  fourneau  ardent  ; quand  ils 
auront  une  égale  couleur  blonde,  vous  y mettrez  du 
velouté  et  du  blond  de  veau  , et  les  ferez  cuire  ; vous 
y mettrez, un  petit  morceau  de  sucre.  Quand  ils  seront 
cuits  vous  les  dégraisserez  , et  vous  vous  en  servirez 
pour  les  choses  indiquées. 
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Si  vous  n’avez  point  de  sauce  quand  vos  navets 
seront  bien  blonds,  vous  mettrez  plein  deux  cuillères 
Ji  café  de  farine  et  un  petit  morceau  de  sucre,  ou  plus 
selon  la  quantité  de  navets,  et  vous  les  mouillerez 
avec  du  bouillon  ; que  la  sauce  soit  un  peu  longue  , 
pour  pouvoir  la  faire  réduire,  il  faut  que  vos  navels 
cuits  soient  un  peu  fermes. 

Concombres, 

Ayez  quatre  concombres  ; vous  les  couperez  en 
petits  morceaux  ronds  plus  grands  qu’un  petit  écu  , 
épais  de  six  ou  huit  lignes  ; vous  les  mettrez  dans  un 
torchon  blanc  ; vous  le  tordre  z pour  faire  sortir  l’eau 
des  concombres;  quand  ils  auront  éLé  bien  pressés, 
vous  les  ôterez  du  torchon  ; vous  mettrez  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  vous  y met- 
trez vos  concombres  dedans  , et  les  mettrez  sur  un 
feu  bien  ai  dent.  Ayez  soin  de  toujours  les  sauter,  afin 
qu’ils  ne 's’attachent  pas  ; quand  ils  auront  une  belle 
couleur,  vous  y mettrez  trois  cuillerées  à dégraisser 
de  velouté  et  deux  de  blond  de  veau;  vous  les  laisse- 
rez cuire  très-peu  de  temps;  vous  les  retirerez  de  la 
sauce  et  la  ferez  réduire. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  y mettrez  à moi- 
tié une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous  les  mouil- 
lerez avec  du  bouillon  ou  un  fond  de  cuisson  ; ne  les 
faites  pas  trop  cuire;  dégraissez  votre  sauce  et  faites^ 
la  réduire. 

Concombres  à Lu  Crème. 

Vous  couperez  vos  concombres  comme  les  précé- 
dens  : on  ne  les  pressera  point,  on  les  fera  blanchir 
dans  une  eau  de  sel  ; quand  ils  fléchiront  sous  le 
doigt,  on  les  rafraîchira.  11  faudra  les  égoutter  sur 
un  linge  blanc,  alin  qu’il  n’y  ait  point  d’eau  ; vous 
mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole, 
plein  trois  cuillères  à café  de  farine  , du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  mêlerez  le 
tout  ensemble;  vous  y mettrez  la  moitié  d’un  verre 
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de  crème  ; vous  la  mettrez  sur  le  feu  tournez -la 
toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un  bouillon.  Si  elle 
est  trop  épaisse  , vous  y remettrez  un  peu  de  crème  : 
il  faut  que  votre  sauce  soit  bien  liée.  Vous  mettrez 
vos  concombres  dedans  ; vous  les  tiendrez  chauds  sans 
les  faire  bouillir:  servez  - vous- en  pour  les  choses 
indiquées. 

Beurre  noir. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vinai- 
gre, du  sel  , du  poivre;  vous  lui  ferez  jeter  quelques 
bouillons.  Vous  mettrez  une  demi -livre  de  beurre 
dans  une  casserole  ; vous  ferez  chauffer  votre  beurre 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  noir  : alors  vous  le  lais- 
serez reposer,  et  vous  le  verserez  sur  votre  vinaigre; 
tenez-le  chaud  : vous  en  servirez  pour  les  choses  in- 
diquées. 

DU  BOEUF. 

Le  bœuf  est  plus  ou  moins  bon  selon  le  pays  d’où 
il  vient  ; les  chairs  foncées  et  bien  couvertes  de  graisse 
sont  les  meilleures.  Comme  on  se  sert  habituellement 
de  ce  que  l’on  a , je  ne  m’étendrai  pas  en  observations 
pour  vous  prouver  que  le  bœuf  dont  vous  vous  servez 
est  de  bonne  ou  de  mauvaise  qualité  : qu’il  soit  cuit  à 
propos  et  bien  assaisonné  : la  culotte  est,  en  général , 
la  partie  préférée;  la  pièce  d’aloyau  , la  noix  , la  sous- 
noix  , la  culotte,  la  côte  couverte,  la  poitrine,  voilà 
les  morceaux  choisis  pour  faire  des  relevés  ou  pièces 
de  bœuf. 

La  Culotte . 

Pour  faire  un  beau  relevé  il  faut  prendre  une  cu- 
lotte de  bœuf  de  vingt-cinq  ou  trente  livres  ; faites 
attention  qu’elle  soit  un  peu  plus  longue  que  carrée  ; 
ayez  soin  de  la  désosser;  en  la  ficelant  donnez -lui 
un  forme  ronde  en  dessus;  c’est-à-dire,  qu’il  faut 
que  votre  pièce  posée  sur  votre  plat  ait  une  forme 
bombée  dans  son  carré  long.  Dans  les  grandes  tables. 
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]a  pièce  de  bœuf  se  sert  avec  du  persil  à l’entour; 
pour  les  petits  ordinaires  on  y met  quelquefois  des 
petits  pâtés;  d'autres  des  choux -croûtes,  ou  bien  du 
lard,  des  racines,  des  choux  , des  oignons  glacés,  etc. 

Garniture  de  la  pièce  de  Bœuf. 

Ayez  deux  choux,  que  vous  ferez  blanchir  et  cuire 
comme  il  est  expliqué  pour  le  potage  ; vous  tournerez 
huit  ou  dix  grosses  carottes,  que  vous  ferez  blanchir, 
et  que  vous  mettrez  dans  une  casserole,  où  vous  ver- 
serez plein  cinq  ou  six  cuillères  à dégraisser  de  sauce 
brune  ; vous  y mettiez  autant  de  consommé,  et  vous 
ferez  cuire  vos  carottes  à petit  leu  ; vous  tournerez  de 
même  des  navets;  vous  les  ferez  blanchir,  et  vous 
les  laisserez  cuire  avec  vos  carottes  : on  pourrait  aussi 
mettre  ces  légumes  dans  une  cuisson,  ou  les  faire 
cuire  avec  les  choux;  vous  ferez  blanchir  votre  petit 
lard,  et  vous  le  mettrez  cuire  avec  vos  choux  ; si 
vous  voulez  y mettre  des  oignons  glacés,  ( Voyez. 
Oignons  glacés,),  vous  vous  servirez,  pour  saucer 
votre  pièce  de  bœul  , de  la  sauce  dans  laquelle  vos 
légumes  ont  cuit  : vous  pouvez  verser  votre  sauce 
dessus,  si  elle  n’est  pas  glacée. 

De  la  pièce  d' Aloyau. 

Vous  prenez  la  piece  d’aloyau  toute  entière  ; vous 
ôtez  le  filet  mignon  , duquel  vous  faites  une  entrée  ; 
vos  désossez  votre  pièce  , vous  la  ficelez  ; tâchez 
quelle  ait  une  belle  forme;  vous  pouvez  mettre  la 
pièce  de  bœuf  la  veille  , pour  pouvoir  vous  servir  du 
bouillon  p o ut  tes  sauces,  ou  bien  a un  autre  usage. 
Le  lendemain  vous  parez  votre  pièce  ; vous  la  mettez 
dans  un  linge  blanc  de  lessive  ; vous  y semez  un  peu 
de  sel,  du  gros  poivre  ; ficelez  votre  linge  ; ensuite 
vous  mettez  votre  bœuf  dans  une  braisière  avec  un, 
peu  de  bouillon  et  de  dégraissé  de  marmite  ; vous 
laites  chauller  votre  pièce  : au  moment  de  servir,  vous 
la  développez,  vous  glissez  un  couvercle  dessous,  et 
la  posez  sur  votre  plat  ; cette  pièce  peut  se  garnir. 
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La  Sous -noix. 

Celte  pièjce  est  propre  à faire  de  bons  bouillons  ; 
mais  elle  n’est  guère  recherchée  pour  le  service,  parce 
qu’elle  est  sèche. 

Noix  de  Bœuf. 

Vous  failes  lever  la  noix  dans  toute  sa  grandeur  ; 
tâchez  qu'elle  soit  bien  couverte  : comme  la  viande 
en  est  sèche,  vous  prendrez  de  la  graisse  de  rognon 
et  vous  piquerez  l’intérieur  de  votre  noix  avec  de  gros 
lardons  de  graisse  ; vous  la  ficellerez  et  la  servirez 
avec  des  oiguons  glacés  ou  autres  garnitures.  On  peut 
servir  cette  pièce  de  bœuf  en  surprise  5 vous  la  faites 
cuire  la  veille.  Le  lendemain  vous  la  parez  à froid  ; 
vous  faites  un  creux  dans  votre  noix  , pour  qu’il 
puisse  contenir  un  ragoût  ; vous  prendrez  la  viande 
que  vous  aurez  ôtée  de  votre  noix  ; vous  conservez 
le  dessus  de  votre  viande  de  noix  pour  masquer  votre 
ragoût  ; vous  couperez  en  gros  dés  la  viande  que  vous 
aurez  prise  dans  votre  noix  ; vous  la  mettrez  dans 
une  sauce  espagnole  que  vous  aurez  bien  fait  réduire; 
vous  ferez  réchauffer  votre  noix  de  même  que  la  pièce 
d'aloyau  : au  moment  de  servir  vous  y mettrez  votre 
ragoût , et  vous  le  couvrirez  du  dessus  de  votre  vian- 
de ; vous  glacerez  votre  noix  , et  vous  mettrez  une 
sauce  réduite  dessous. 

Le  Paleron. 

On  se  sert  peu  de  cette  pièce  ; elle  n’est  pas  cou- 
verte , et  elle  conserve  mal  son  entier  rapport  avec 
ses  os  et  ses  nerfs. 

Poitrine  de  Bœuf. 

Vous  coupez  une  poitrine  de  la  grandeur  que  vous 
jugez  à propos  ; vous  la  désossez  presque  jusqu’au  tem 
don  ; vous  donnez  une  forme  de  carré  long  à votre 
pièce  ; vous  la  ficelez,  et  vous  la  rendez  bien  potelée; 
iaites-la  cuire,  et  sevvez-la  avec  du  persil  ou  avec  des 
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légumes  : on  peut  aussi  la  mettre  à la  Sainte-Mene- 
hould  ; vous  la  feriez  un  peu  moins  cuire  que  si  vous 
la  serviez  au  naturel  , et  vous  auriez  soin  de  l’avoir 
cuite  de  la  veille,  pour  pouvoir  mieux  la  parer  et  la 
panner;  vous  l’assaisonnez  de  sel  fin  et  de  gros  poi- 
vre 5 vous  la  tremperez  dans  du  beurre  ou  avec  un 
doroir  ; vous  la  beurrerez  : il  faut  que  votre  beurre 
ne  soit  pas  trop  chaud;  après  vous  y ferez  tenir  votre 
mie  de  pain  le  plus  que  vous  pourrez  par  dessus  avec 
votre  pinceau , que  vous  tremperez  dans  le  beurre  , 
et  vous  le  laisserez  égoutter  dessus  votre  pièce  de 
bœuf;  vous  y semerez  de  la  mie  de  pain  , afin  que 
cela  fasse  croûte;  avantde  servir,  vous  laisserez  votre 
pièce  de  bœuf  prendre  couleur  au  four,  et  vous  la 
ferez  chauffer  assez  ; vous  mettrez  une  espagnole  tra- 
vaillée et  claire  dessous  votre  pièce,  un  peu  de  gros 
poivre  seulement. 

Des  Cotes  couvertes . 

Vous  ne  désossez  pas  cette  pièce  tout  à fait  ; il  faut 
en  abattre  le  chapelet  , qui  est  composé  des  os  angu- 
leux des  cotes;  jri  faut  aussi  couper  un  peu  des  côtes  : 
après  en  avoir  désossé  une  partie,  vous  roulez  votre 
pièce  de  bœuf  ; vous  lui  faites  prendre  une  belle 
forme  ; vous  la  ficelez,  et  la  faites  cuire  ; servez  à 
l’entour  ce  que  vous  voulez  en  légumes. 

Palais  de  Bœuf, 

Vous  faites  bien  dégorger  vos  palais;  puis  vous  les 
faites  blanchir  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  en  enlever 
une  seconde  peau  qui  tient  au  palais;  quand  voyez 
voyez  que  vous  pouvez  Vôler  en  ratissant  avec  le  cou- 
teau , vous  les  mettez  à l’eau  froide  : alors  vous  grattez 
votre  palais  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  net  : lorsqu’il  est 
propre,  vous  le  parez,  c’est-à-dire  , en  extrayez  les 
chairs  noires,  et  gardez  votre  palais  avec  la  chair  qui 
est  bonne  à servir  ; quand  ils  seront  en  cet  état,  vous 
l^s  mettrez  dans  un  blanc  , ( Voyez  Blanc.);  vous  les 
lacerez  cuire  (^atre  ou  cinq  heures,  plus  ou  moins  , 
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selon  comme  les  palais  sont  durs;  vous  verrez  s’ils 
sont  cuits  en  les  tatant  avec  les  doigts;  vous  les  pres- 
sez ; si  vous  voyez  que  la  chair  obéisse,  vous  les  reli- 
iez du  leu  pour  les  mettre  dans  un  vase,  pour  vous 
en  servir  au  besoin. 

Palais  à la  Béchamelle . 

Ayez  des  palais  de  bœuf  cuits  dans  un  blanc  , 
coupes  en  petits  carrés  , c’est-à-dire,  de  la  gran- 
deur d’un  petit  écu  ; ayez  une  sauce  béchamelle  , 
( V oyez  Béchamelle  ) ; vous  les  laites  sauter  dans 
votre  sauce  ; tâchez  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni 
trop  liée  ; un  peu  de  gros  poivre;  servez -la  bien 
chaude. 

Palais  à V Allemande. 

Quand  vos  palais  sont  cuits  dans  un  blanc,  vous 
les  égouttez,  vous  les  coupez  comme  pour  la  bécha- 
melle.  Ayez  du  velouté  bien  réduit,  {Voyez  Velouté.); 
vous  le  liez  avec  deux  jaunes  d’œufs;  votre  sauce  liée, 
vous  la  passez  à l’étamine,  et  la  mettez  sur  vos  palais 
qui  sont  dans  une  casserole  , et  un  peu  de  persil  haché 
bien  lin  , que  vous  avez  fait  blanchir;  sautez  vos  pa- 
lais dans  votre  sauce,  et  servez-les  bien  chauds. 

Palais  de  Bœuf  au  beurre  d' Anchois. 

Vos  palais  cuits,  vous  les  égouttez  et  les  coupez 
en  ronds  pas  très -grands  ; vous  faites  réduire  une 
espagnole  ; quand  votre  sauce  est  à son  point,  vous  la 
passez  à l’étamine  ; que  votre  sauce  soit  bouillante  : 
au  moment  de  la  servir,  vous  y mettrez  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  d’ancliois  , ( Voyez 
Beurre  d’anchois);  vous  aurez  soin  de  le  remuer  dans 
votre  sauce;  vous  y mettrez  vos  palais,  et  vous  les 
ferez  sauter  ; vous  11e  poserez  pas  votre  ragoût  sur  le 
feu  , afin  que  votre  sauce  pe  bouille  pas;  cependant, 
servez  bien  chaud, 
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Palais  de  Bœuf  à la  Lyonnaise . 

Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  , vous  les  cou- 
pez en  morceaux  ronds  ou  carrés;  vous  les  met  tez  dans 
une  purée  brune  d’oignons,  ( Voyez  Purée  d’oignons  ) ; 
il  faut  que  votre  ragoût  ne  bouille  pas  , mais  qu’il 
soit  bien  chaud. 

Croquettes  de  palais  de  Bœuf 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc  , vous  les  égouttez 
et  les  coupez  en  petits  dés  : ayez  un  velouté  bien  plus 
réduit  que  pour  une  sauce,  ( Voyez  Velouté),  que 
vous  liez  avec  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs;  vous  met- 
trez un  petit  morceau  de  beurre  pour  y donner  du 
moelleux  ; vous  jetez  vos  palais  coupés  en  petits  dés 
dans  votre  sauce,  vous  remuez  le  tout  ensemble  : ta- 
chez qu’il  n’y  ait  pas  trop  de  sauce  ; vous  en  prenez 
avec  une  cuillère,  et  vous  faites  trente  petits  tas  sur 
un  plafond  ; vous  les  laissez  refroidir  pour  que  ce 
soit  plus  maniable;  puis  avec  ce.1-:  petits  tas,  vous  leur 
faites  prendre,  avec  vos  mains,  la  forme  que  vous 
voulez  , soit  en  poire,  soit  en  rond  ou  en  ovale,  etc. 
Vous  les  mettez  d’abord  dans  la  mie  de  pain  ; après 
vous  les  passez  à l’œuf,  c’est-à-dire  après  la  première 
pamerie , vous  les  mettez  dans  des  œufs  ba ttus  et  assai- 
sonnés d’un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre.  Quand  vos 
croquettes  sont  trempées,  vous  les  mettez  dans  la  mie 
de  pain  : au  moment  de  servir  vous  les  faites  frire  ; 
il  faut  que  votre  friture  soit  bien  chaude;  vous  met- 
tez dessus  un  peu  de  persil  frit. 

Atreaux  de  Palais  de  Bœuf. 

Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  dans  un  blanc, 
vous  les  coupez  en  carrés  portant  dix  lignes  eu  tout 
sens  ; vous  les  metez  dans  une  sauce  à atelet,  ( V oyez 
Sauce  à atelet.)  Vous  les  sautez  dedans,  et  les  laissez 
ie  froid  ir  : ayez  une  tetine  de  veau  que  vous  aurez 
lait  cuire  dans  la  marmite,  et  qui  sera  froide  ; vous 
en  couperez  de  meme  des  petits  carrés  bien  minces , 
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cle  la  grandeur  de  vos  palais;  vous  mettrez  un  mor- 
ceau de  palais,  un  de  tetine,  ainsi  de  suite,  que  vous 
embrocherez  de  manière  que  votre  atelet  soit  bien 
régulier  ; en  cas  qu’il  ne  le  soit  pas , vous  remplirez 
les  vides  avec  de  la  meme  sauce  ; vous  metti  ez  vos 
alelets  d’abord  dans  la  mie  de  pain  , puis  vous  la 
passerez  à l’anglaise,  ( Voyez  Anglaise  pour  paner.) 
Vous  aurez  bien  soin  que  vos  atelets  aient  bien  leurs 
quatre  carrés,  et  qu’ils  soient  bien  unis  ; mettez-les 
sur  Ile  gril  avec  un  leu  doux  ; vous  pouvez  ne  faire 
griller  que  trois  côtés,  et  le  quatrième  le  colorer  avec 
le  four  de  campagne  ou  la  pelle  à glacer  : on  sert  les 
atelets  avec  un  jus  clair,  une  espagnole  claire,  une 
italienne,  ou  bien  sans  sauce. 

Palais  au  gratin . 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  coupez  en 
bandes  longues  de  quinze  lignes  de  large.  Ayez  une 
farce  cuite  , ( Voyez  Farce  cuite.  ) que  vous  étendrez 
sur  le  dessous  de  yotre  palais  , c’est-à-dire  du  côté 
où  il  n’y  a pas  de  saillant  ; vous  y mettrez  une  bande 
de  tetine  bien  cuite  et  bien  mince  , un  peu  de  farce 
par-dessus:  vous  roulez  votre  bande,  que  vous  met- 
tez à l’entour  de  l’intérieur  du  plat  où  vous  avez  mis 
de  la  farce.  Dans  le  fond  vous  en  formez  un  cordon 
qui  fait  le  turban  : votre  plat  garni  , vous  couvrez 
vos  palais  de  lard,  de  manière  que  la  chaleur  du  four, 
ou  four  de  campagne , ne  rôtisse  pas  vos  palais  : quand 
ils  ont  été  un  quart -d’heure  ou  environ  une  demi- 
heure  au  four,  il  faut  en  extraire  la  graisse;  vous 
verserez  une  italienne  dans  le  milieu  : on  peut  aussi 
mettre  entre  chaque  morceau  de  palais  de  bœuf  une 
partie  d’une  langue  à l’écarlate  , qui  formerait  une 
crête  : on  nommerait  ces  palais  à la  Saint-Garat. 

Paupiette  de  palais  de  Bœuf, 

Vous  préparerez  vos  palais  comme  les  précédens  ; 
vous  couperez  vos  bandes  plus  larges,  afin  que  votre 
rouleau  soit  un  peu  long,  à peu  près  comme  une> 
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croquette  ; vous  mettrez  de  la  sauce  à atelets  à l’en- 
tour , c’est-à-dire  , pour  barbouiller  votre  paupiette  ; 
vous  la  panerez  à l'œuf,  et  vous  la  ferez  frire  comme 
des  croquettes  ; vous  y mettrez  du  persil  à l’entour  et 
dessus,  point  de  sauce  dessous. 

Cervelles  de  Bœuf  au  beurre  noir. 

Epluchez  vos  cervelles,  c’est-à-dire  ôtez  le  sang 
caillé,  la  petite  peau  et  les  fibres  qui  renferment  la 
cervelle  ; vous  la  mettrez  dégorger  dans  de  1 eau 
tiède  pendant  deux  heures,  après  vous  la  ferez  cuire 
entre  des  bardes  de  lard,  deux  feuilles  de  laurier,  des 
tranches  d oignons,  des  carottes  , un  bouquet  de  per- 
sil et  ciboule,  un  verre  de  vin  blanc  et  du  bouillon  ; 
après  qu'ils  ont  migeoté  une  demi-heure  au  feu  , égout- 
tez-les  ; mettez  du  beurre  noir  dessous,  {V oyez Beurre 
noir.)  , et  du  persil  frit  dans  le  milieu. 

On  peut  aussi  faire  cuire  ces  cervelles  avec  des  ca- 
rottes , oignons  , thym  , laurier  , persil,  ciboules  , un 
filet  de  vinaigre,  du  sel  et  de  l’eau. 

Cervelles  de  Bœuf  en  matelote . 

Vous  marquerez  vos  cervelles  comme  les  prece- 
dentes. En  place  d’eau  et  de  vinaigre  vous  les  mouil- 
lerez avec  du  vin  rouge  ou  blanc  ; quand  elles  seront 
cuites,  vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement 
dans  lequel  auront  cuit  vos  cervelles;  vous  passerez 
de  petits  oignons  bien  épluchés,  que  vous  sauterez 
dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  ; vous 
les  poudrerez  de  farine  environ  une  cuillerée  ; vous 
les  mouillerez  avec  le  vin  dans  lequel  vos  cervelles 
ont  cuit  ; vous  y mettrez  quelques  champignons  ; 
quand  votre  ragoût  sera  cuit,  vous  égoutterez  vos 
cervelles,  et  vous  les  dresserez  sur  votre  plat;  vous 
y verserez  votre  ragoût  dessus  : tâchez  qu’il  soit  de 
bon  sel. 

Cervelles  à la  Sauce  piqua?ite. 

Vous  ferez  cuire  vos  cervelles  comme  celles  au 
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beurre  noir  ; vous  les  égoutterez , et  vous  les  mettrez 
sur  le  plat  ; vous  les  arroserez  d’une  sauce  piquante. 
( V oyez  Sauce  piquante.) 

Cervelles  de  Bœuf  en  marinade . 

Après  avoir  préparé  vos  cervelles  , c’est-à-dire, 
les  avoir  épluchées,  blanchies,  vous  les  ferez  cuire 
dans  une  marinade , ( Voyez  Marinade.  ) , vous  ferez 
une  pâte  à frire , ( Voyez  Pâte  à frire.),  et  vous  met- 
trez vos  cervelles  dedans:  au  moment  de  servir,  vous 
les  ferez  [frire  : tâchez  que  votre  friture  ne  soit  pas 
trop  chaude.  Vous  mettrez  du  persil  frit.  En  cas  que 
vos  cervelles  soient  cuites,  vous  les  couperez  en  mor- 
ceaux ; vous  les  assaisonnerez  de  sel , de  poivre  , et 
vous  y mettrez  assez  de  vinaigre  pour  qu’elles  bai- 
gnent dedans  : vous  les  égoutterez  • vous  les  mettrez 
dans  votre  pâte  , et  les  ferez  frire. 

Langue  de  Bœuf  aux  Cornichons. 

Ayez  une  langue  de  bœuf  que  vous  ferez  dégorger; 
puis  la  ferez  blanchir  pendant  demi  - heure  ; vous  la 
mettez  rafraîchir:  apres  qu’elle  sera  froide,  vous  la 
parerez  : vous  aurez  de  gros  lardons  que  vous  assai- 
sonnerez avec  du  sel,  gros  poivre  , quatre  épices,  du 
persil  et  ciboules  hachés  bien  fins,  vous  piquez  votre 
langue  avec  les  lardons  assaisonnés  ; vous  la  faites 
cuire  dans  une  casserole  dans  laquelle  vous  mettez 
quelques  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau 
et  de  bœuf,  des  carottes,  des  oignons,  du  thym,  du 
laurier,  trois  clous  de  girofle;  vous  mouillez  votre 
cuisson  avec  du  bouillon  ; laissez  recuire  votre  langue 
à petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures  plus  ou 
moins  , selon  que  la  langue  sera  dure  : au  moment 
de  servir,  vous  la  parerez , et  vous  ôterez  la  peau  de 
dessus  ; vous  la  couperez  dans  le  milieu  de  sa  lon- 
gueur, pas  assez  pour  qu'elle  se  sépare  tout  à fait, 
que  votre  langue  coupée  forme  un  cœur  sur  le  plat  : 
vous  aurez  une  sauce  piquante,  ( Voyez  Sauce  pi- 
quante.), dans  laquelle  vous  mettrez  quelques  corni- 
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chons  coupés  en  liards,  ou  de  ces  cornichons  coupés 
que  vous  arrangez  en  miroton  surîes  bords  de  la  langue 
ou  autrement.  Vous  versez  votre  sauce  dessus  la  lan- 
gue , et  vous  la  servez. 

Autrement,  après  avoir  préparé  votre  langue  comme 
il  est  dit  ci-dessus,  vous  y mettez  du  lard  pour  la  faire 
cuire,  des  carottes  , des  oignons  , thym  , laurier,  trois 
clouâ  de  girofle  , et  vous  mouillerez  avec  de  l’eau  : 
vous  assaisonnerez  votre  cuisson  de  sel , mais  pas  trop 
pour  que  vous  puissiez  vous  servir  du  mouillement 
dans  lequel  aura  cuit  votre  langue.  Pour  faire  la  sauce, 
vous  Ferez  un  petit  roux  brun  que  vous  mouillerez 
avec  le  jus  dans  lequel  a cuit  votre  langue;  vous  y 
mettrez  ifn  filet  de  vinaigre,  du  gros  poivre  ; vous 
ferez  votre  sauce  un  peu  longue  pour  la  faire  réduire, 
afin  qu’elle  prenne  un  bon  goût  : au  moment  de  ser- 
vir , vous  mettrez  votre  langue  dessus  le  plat,  et  vous 
la  masquerez  de  votre  sauce,  dans  laquelle  vous  avez 
mis  des  cornichons  : tâchez  que  votre  sauce  soit  d’un 
bon  sel  et  de  bon  goût. 

Langue  de  Bœuf  sauce  hachée . 

Vous  faites  cuire  la  langue  comme  la  première; 
vous  la  préparez  de  même  ; vous  la  masquez  d’une 
sauce  hachée.  ( Voyez  Sauce  hachée.)  Si  vous  n’en 
aviez  pas , vous  feriez  un  petit  roux  dans  lequel  vous 
mettriez  votre  ciboule  ou  échalote  ; hachez  votre 
peisil  : après  vous  humecterez  votre  roux  avec  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  langue  , et  un 
filet  de  vinaigre,  un  peu  de  gros  poivre  ; que  votre 
sauce  soit  un  peu  longue  pour  pouvoir  la  faire  ré- 
duire : vous  y mettrez  des  câpres  bâchées;  lorsqu’elle 
seia  prete  à être  versée  sur  votre  langue  , vous  y 
mettiez  deux  ou  trois  cornichons  coupés  en  petit, 
gios  comme  le  quart  d’un  œuf  de  beurre  d’anchois, 
( Voyez  Beurre  d’anchois.),  que  vous  ferez  fondre 
dans  votre  sauce  ; vous  masquerez  votre  langue  avec 
cette  sauce  : tachez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 
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Langue  de  Bœuf  aux  épinards . 

Faites  cuire  votre  langue  comme  celle  dite  aux  cor* 
nichons  ; vous  la  coupez  en  tranches  , de  manière  que 
vous  puissiez  la  dresser  en  miroton,  et  la  glacez  ; quand 
vous  aurez  de  la  langue  coupée,  laites  un  cordon  à 
l’entour  du  plat.  Vous  aurez  des  épinards  que  vous 
aurez  passés  au  beurre , et  mouillés  avec  de  l'espa- 
gnole ou  du  consommé  ; vous  les  verserez  dans  le 
milieu  de  votre  plat. 

Ou  bien  vous  arrangerez  votre  morceau  de  langue 
sur  vos  épinards;  on  peut  aussi  y mettre  la  langue 
entière  r on  aura  soin  de  la'glacer.  Faute  de  sauce  vous 
passeriez  vos  épinards  dans  le  beurre,  vous  y mettriez 
un  peu  de  gros  poivre  : quand  ils  seront  bien  reve- 
nus ^ vous  y jetterez  une  bonne  pincée  de  farine  que 
vous  mêlez  avec  vos  épinards,  puis  vous  les  mouillez 
avec  le  jus  de  votre  langue,  que  vous  passez  au  tamis 
de  soie,  et  que  vous  avez  bien  soin  de  dégraisser  : il 
faut  les  mouiller  de  manière  que  vos  épinards  soient 
un  peu  liquides  , pour  que  vous  puissiez  les  faire  ré- 
duire et  qu’ils  deviennent  un  peu  épais;  et  prennent 
du  goût.  Ne  mettez  point  de  sel  dans  vos  épinards, 
parce  que  le  mouillement  est  assaisonné. 

Langue  de  Bœuf  en  matelote . 

Vous  préparez  votre  langue  comme  celle  dite  aux 
cornichons,  excepté  que  vous  ne  la  piquerez  pas  : vous 
la  faites  cuire  dans  le  même  assaisonnement;  vous  y 
mettez  une  bouteille  de  vin  blanc  : quand  votre  langue 
est  cuite,  vous  passez  le  mouillement  dans  lequel  elle 
était,  dans  un  tamis  de  soie.  Vous  avez  de  petits  oi- 
gnons que  vous  sautez  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu'ils 
soient  roux  ; vous  les  poudrez  d’une  cuillerée  de  fa- 
rine, et  les  mouillez  avec  le  jus  de  votre  cuisson  que 
vous  avez  dégraissé;  vous  y mettez  un  peu  de  gros 
poivre  et.  des  champignons  : quand  vos  oignons  sont 
cuits  il  faut  les  ôter.  Si  votre  sauce  est  trop  claire, 
pour  pouvoir  la  fane  réduiro,  vous  couperez  votre 
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langue  en  morceaux  : votre  sauce  réduite  , vous  la 
mettrez  dessus  avec  vos  oignons,  vos  champignons, 
et  vous  ferez  migeoter  un  quart-d’heure  votre  ragoût  ; 
vous  aurez  soin  de  le  dégraisser,  et  qu’il  soit  d’un 
bon  sel* 

Langue  de  Bœuf  aux  Champignons . 

Vous  préparez  votre  langue  comme  celle  aux  cor- 
nichons ; vous  tournez  des  champignons  ; vous  les 
faites  sauter  dans  du  beurre  et  un  jus  de  citron  ; vous 
y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole, trois  ou  quatre  cuillerées  de  consommé  : vous 
ferez  réduire  la  sauce  dans  laquelle  sont  vos  cham- 
pignons ; vous  coupez  votre  langue  en  deux;  vous  la 
posez  sur  votre  plat,  et  vous  versez  votre  ragoût  do 
champignons  dessus. 

Autrement  vous  mouillez  vos  champignons  avec  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  langue  ; vous  le 
passez  au  tamis  de  soie  : ayez  soin  de  le  dégraisser. 
En  cas  que  votre  sauce  soit  claire  , vous  la  faites  ré- 
duire. Si  elle  était  trop  salée,  vous  y mettriez  un  jus 
de  citron  au  moment  de  servir. 

Langue  à la  purée  de  Champignons . 

Vous  préparez  votre  langue  comme  celle  aux  cor- 
nichons ; vous  la  coupez  en  tranches  pour  la  dresser 
en  miroton  ; vous  mettez  dans  le  milieu  de  votre  cor- 
don de  langue  une  purée  de  champignons.  ( Voyez, 
Purée  de  champignons.)  Vous  aurez  soin  de  glacer 
votre  langue,  soit  entière  ou  en  morceaux. 

Langue  de  Bœuf  en  hochepot. 

Vous  préparez  votre  langue  et  vous  la  ferez  cuire 
comme  celle  aux  cornichons  ; vous  la  couperez  en 
tranches  et  la  dresserez  en  miroton;  à l’entour  du 
plat  vous  aurez  des  carottes  tournées  en  petits  bâtons 
que  vous  ferez  blanchir;  vous  les  rafraîchirez  et  les 
égoutterez  ; vous  les  mettrez  dans  une  casserole  ; vous 
y jetterez  trois  cuillerées  à dégraisser  d’espagnol»  et 
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cinq  de  consommé,  un  petit  morceau  de  sucre  ; vous 
]es  ferez  cuire  : au  moment  de  servir,  vous  dresserez 
Votre  langue  et  la  glacerez,  et  vous  mettrez  vos  petites 
racines  dans  le  milieu  , à l’entour  de  votre  plat  : vous 
y mettrez  un  cordon  de  petits  oignons  glacés.  ( Voyez 
Oignon*  glacés.) 

Autrement.,  si  vous  n'avez  ni  sauce  ni  consommé, 
après  avoir  blanchi  vos  petites  racines,  vous  les  sau- 
tez dans  une  casserole  avec  un  petit  morceau  de  beurre; 
vous  les  poudrez  avec  une  demi-cuillerée  à bouche  de 
farine;  vous  passez  au  tamis  desoie  le  mouillement 
de  votre  langue,  avec  lequel  vous  mouillez  vos  petites 
racines  : il  faut  q ue  votre  sauce  soit  longue  pour  pou- 
voir la  réduire.  En  faisant  cuire  vos  petites  racines, 
ayez  soin  de  les  bien  dégraisser  : vous  y mettrez  un 
peu  de  gros  poivre. 

Langue  à l'écarlate . 

Ayez  une  langue  de  boeuf;  pilez  deux  onces  de 
salpêtre  ; vous  la  frotterez  bien  partout  avec  votre 
salpêtre  pilé  ; vous  la  mettrez  dans  une  terrine  avec 
du  thym,  du  laurier,  du  basilic  , du  poivre  en  grain; 
vous  mettrez  deux  fortes  poignées  de  sel  dans  l'eau 
bouillante  : quand  votre  sel  sera  fondu,  et  que  votre 
eau  sera  froide,  vous  la  verserez  sur  votre  langue, 
et  vous  la  laisserez  dans  la  saumure  cinq  ou  six  jours 
ou  plus.  Si  vous  avez  le  temps,  avant  de  la  faire  cuire, 
vous  la  mettrez  dégorger  deux  heures  ; vous  la  ferez 
blanchir;  vous  la  poserez  dans  une  braisière  avec  un 
quart  de  la  saumure,  du  thym  , du  laurier,  du  basi- 
lic, du  poivre  en  grain,  deux  carottes,  deux  oignons, 
trois  clous  de  girofle,  deux  pintes  d’eau,  du  sel;  vous 
la  ferez  migeoter  pendant  deux  heures,  et  la  retire- 
rez du  feu  ; laissezla  refroidir  dans  son  assaisonnement. 

Langue  de  Bœuf  en  cartouches . 

Vous  préparerez  votre  langue  comme  celle  aux 
cornichons  ; quand  elle  est  cuite  et  froide,  vous  la 
coupez  en  petits  carrés  longs  de  quatre  pouces  suc 
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huit  ou  dix  lignes  de  carré  ; vous  arrangerez  vos 
morceaux  sur  un  plat,  et  vous  y mettrez  une  sauce 
à papillotes  dessus.  ( Voyez  Sauce  à papillotes.) 
Quand  elle  est  refroidie  , vous  prenez  un  morceau  de 
langue,  vous  l’entourez  de  sauce  et  le  couvrez  d’une 
barde  de  lard  très-mince  ; vous  avez  un  carré  de  pa- 
pier liuilé  dans  lequel  vous  enveloppez  votre  morceau 
de  langue  , de  manière  que  cela  ait.  la  forme  d’une 
cartouche  ; vous  la  faites  griller  sur  un  feu  doux  ; 
vous  la  dressez  sur  le  plat  en  bûche  ou  en  pile,  il  ne 
faut  pas  de  sauce.  Vous  aurez  bien  soin  de  fermer 
votre  papier  hermétiquement,  afin  que  la  sauco  ne 
s’en  aille  pas. 

Langue  de  Bœuf  en  papillotes. 

Quand  votre  langue  est  cuite  comme  les  précé- 
dentes, vous  la  coupez  en  morpeaux  en  forme  de  cô- 
telettes ; vous  arrangez  vos  morceaux  sur  un  plat  , 
et  vous  versez  dessus  une  sauce  à papillotes.  ( Voyez 
Sauce  à papillotes.)  Quand  votre  sauce  est  froide, 
vous  en  arrosez  les  morceaux  de  langue  ; vous  y 
mettez  une  barde  de  lard  bien  mince  dessus  et  dessous; 
vous  avez  un  carré  double  de  papier  huilé;  vous  en- 
veloppez votre  morceau  de  langue  dans  votre  papier, 
et  vous  le  plissez  tout  autour  des  bords  le  plus  serré 
possible,  afin  que  votre  sauce  ne  s’en  aille  pas  étant 
sur  le  gril.  11  faut  un  feu  doux  pour  griller  ces  pa- 
pillotes : vous  les  dressez  à l'entour  du  plat,  et  mettez 
un  jus  clair  dessous. 

Langue  de  Bœuf  en  çitelet. 

Quand  votre  langue  est  cuite  comme  celle  aux  cor- 
nichons, vous  la  laissez  refroidir;  puis  vous  la  coupez 
en  petits  carrés  minces;  vous  mettez  vos  morceaux 
sur  un  plat  : vous  laites  réduire  de  la  sauce  italienne, 
C Voyez  Sauce  italienne.)  Quand  elle  est  bien  réduite, 
vous  y mettez  une  liaison  courte  de  deux  ou  trois 
jaunes  d oeufs  : vous  avez  bien  soin  de  remuer  votre 
sauce,  afin  quelle  ne  tourne  pas.  Quand  votre  sauce 
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est  liée , vous  la  versez  sur  vos  petits  carrés  de  lan^ 
gue,  et  vous  laissez  refroidir  votre  sauce;  faites  en- 
sorte  que  votre  langue  soit  bien  couverte  de  sauce. 
Après  cela  vous  prenez  chacun  de  ces  petits  mor- 
ceaux que  vous  embrochez  avec  un  atelet  : ayez  bien 
soin  que  vos  petits  morceaux  soient  barbouillés  de 
sauce;  qu’ils  soient  tous  sur  la  même  mesure,  afin  que 
votre  atelet  présente  un  carré  long  avec  ses  quatre 
angles.  En  [cas  qu’il  y ait  quelques  vides,  vous  les 
remplirez  de  votre  sauce  , en  unissant  bien  votre  ate- 
let ; vous  le  trempez  dans  le  beurre  tiède  ; vous  le 
mettez  dans  la  mie  de  pain  , après  vous  le  jetez  dans 
des  œufs  battus,  dans  lesquels  vous  avez  mis  un  peu 
de  beurre  , du  sel  et  du  gros  poivre.  Vous  le  panez  , 
en  lui  conservant  toujours  sa  forme  carrée;  puis  vous 
le  faites  griller  de  trois  côtés  ; faites  prendre  couleur 
au  quatrième  avec  le  four  de  campagne  ou  la  pelle  à 
glace.  Faute  de  sauce  italienne,  servez-vous  de  sauce 
hachée.  ( Voyez  Sauce  hachée.  ) 

Queue  de  Bœuf  braisée  en  hochepot . 

Vous  coupez  votre  queue  de  bœuf  en  morceaux , d© 
joint  en  joint  ; vous  la  faites  dégorger  pendant  deux 
heures.  AP  rès  vous  la  faites  blanchir  pendant  une 
demi-heure  ; vous  la  mettez  à l’eau  froide  ; vous  l’é- 
gouttez ; vous  la  parez;  puis  vous  mettez  des  bardes 
de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole,  quelques  mor- 
ceaux de  veau  ou  de  bœuf,  la  couvrez  pareillement 
avec  votre  lard  , et  vous  y mettez  trois  ou  quatre 
■carottes , quatre  ou  cinq  oignons  , dont  un  piqué  de 
trois  clous  de  girofle,  un  peu  de  thym  , deux  feuilles 
de  laurier;  vous  mouillez  avec  du  bouillon,  et  vous 
faites  bouillir  votre  queue  ; vous  la  mettez  ensuite 
sur  un  petit  feu  allant  tout  doucement  pendant  deux 
ou  trois  heures,  selon  comme  votre  queue  est  dure  : 
quand  elle  est  cuite  vous  mettez  vos  morceaux  dans 
Je  milieu  du  plat;  vous  dressez  un  cordon  de  laitues 
à l’enlour  , ( Voyez  laitue  braisée.)  : vous  mettrez  des 
carottes  en  petits  butons,  ( V oyez  petites  Carottes.), 
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que  vous  verserez  sur  votre  queue  pour  la  masquer, 
et  vous  glacerez  vos  laitues. 

Autrement  vous  pouvez  mettre  cuire  votre  queue 
clans  une  casserole  avec  de  l’eau  et  l’assaisonnement, 
dit  ci  dessus,  du  sel  et  les  superficies  de  vos  carottes 
qui  auront  été  ratissées  avant  de  les  tourner  ; vous 
pouvez  aussi  mouiller  vos  petites  racines  avec  le 
mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  queue. 

Queue  de  Bœuf  aux  choux . 

Vous  préparez  votre  queue  comme  la  précédente; 
vous  mettrez  à l’entour  des  choux  braisés,  ( Voyez 
Ch  oux  braisés  pour  entrée.)  , et  un  morceau  de  lard 
qui  aura  cuit  avec  vos  choux  et  de  grosses  carottes  ; 
entourez  votre  sauce  avec  de  l’espagnole. 

Autrement  vous  pourriez  mettre  vos  choux  et  vo- 
tre lard  cuire  avec  votre  queue  , quelques  grosses 
carottes;  donnez  un  bon  sel  à vos  choux,  failes-les 
blanchir,  et  ficelez-les  avant  de  les  mettre  dans  votre 
cuisson  , pour  pouvoir  les  retirer  entiers  ; vous  ver- 
serez sur  votre  queue  une  sauce  liée , ou  bien  vous  la 
servirez  avec  un  peu  du  fond  de  votre  cuisson. 

Queue  de  Bœuf  à la  Sainte-Mejiehould. 

Quand  votre  queue  de  bœuf  sera  cuite  comme  celle 
dite  en  hochepot,  vous  l’assaisonnerez  d’un  peu  de 
sel , du  gros  poivre  ; vous  la  tremperez  dans  le  beurre 
tiède  , et  la  mettrez  dans  la  mie  de  pain  ; vous  la  pa- 
nerez deux  fois  : vous  lui  ferez  prendre  couleur  au 
four  ou  sur  le  gril. 

Queue  de  Bœuf  aux  navets . 

V ous  ferez  cuire  votre  queue  de  bœuf  braisée  ; vous 
aurez  des  navets  en  petits  bâtons,  ( Voyez  petits  Na- 
vets.), que  vous  verserez  sur  votre  queue  de  bœuf, 
pour  qu’elle  sente  le  navet  5 vous  mettrez  dans  la  cuis- 
son la  superficie  de  vos  petits  bâtons  de  navets.  Si 
vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  navets,  vous  vous 
servirez  du  mouillement  de  votre  cuisson  pour  cuire 
vos  navels. 
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Queue  de  Bœu  f à la  sauce  tomate . 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf  ; vous  la 
dresserez  dessus  votre  plat  , et  vous  la  masquerez 
avec  une  sauce  tomate.  ( V oyez  Sauce  tomate  in- 
dienne. ) 

Queue  de  Bœuf  aux  champignons . 

Quand  votre  queue  de  bœuf  est  cuite  dans  une 
braise,  vous  la  dresserez  sur  un  plat  ; vous  la  masquez 
avec  un  ragoût  de  champignons , ( V oyez  Champi- 
gnons pour  entrée.)  Vous  pouvez,  faute  de  sauce, 
sauter  vos  champignons  dans  un  morceau  de  beurre 
gros  comme  un  œuf  : quand  vous  voyez  que  vgtre 
beurre  tourne  en  huile  , vous  y mettez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine;  vous  la  mêlez  avec  votre 
beurre,  et  vos  champignons  ; vous  les  mouillez  avec 
le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  queue  : 
tâchez  que  votre  ragoût  soit  de  bon  sel;  vous  y met- 
trez un  peu  de  gros  poivre. 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  lentilles ; 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf  ; quand  elle 
sera  cuite  vous  l’égoutterez  et  la  dresserez  sur  votre 
plat  : vous  la  masquerez  avec  une  purée  de  lentilles.  r 
( Ployez  Purée  de  lentilles  pour  entrée.) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  pois  verts . 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  ; quand  elle  est  cuite 
vous  l’égouttez  , la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la  mas- 
quez avec  une  purée  de  pois  verts.  ( Voyez  Pois  verts; 
Purée  de  pois  verts  pour  entrée.) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  d’oignons . 

Vous  faites  braiser  votre  queue  de  bœuf;  vous  l’é- 
gouttez, la  dressez  sur  Je  plat,  et  vous  la  masquez 
d’une  purée  d’oiguons.  ( V oyez  Purée  d’oignons  pour 
entrée.  ) 
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Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  racines . 

Quand  votre  queue  est  cuite  dans  une  braise,  vous 
l’égouttez  et  la  dressez  sur  votre  plat  , et  vous  la 
masquez  d’une  purée  de  racines.  ( V oyez  Purée  de 
racines  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  aux  oignons  glacés . 

Vous  faites  cuire  votre  queue  de  bœuf  dans  une 
braise  ; vous  l’égouttez;  vous  la  dressez  sur  votre  plat 
en  pyramide  , et  vous  mettez  des  oignons  glacés  à 
l’entour.  ( V oyez  Oignons  glacés.  ) Vous  mettez  une 
espagnole  travaillée  pour  sauce.  ( Voyez  Sauce  espa- 
gnole.) 

Faute  d’espagnole  vous  faites  un  roux  léger  que 
vous  mouillez  avec  le  mouillement  que  vous  passez 
au  tamis  desoie,  datas  lequel  a cuit  votre  queue  ; faites 
votre  sauce  claire  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  qu’elle 
soit  de  bon  goût  et  de  bon  sel  ; vous  y mettrez  un  peu 
de  gros  poivre , et  vous  saucerez  votre  queue  avec  : 
ayez  soin  de  la  dégraisser. 

Entrecote  au  jus . 

Vous  prenez  la  côte  de  bœuf  qui  se  trouve  sous  le 
paleron;  vous  la  parez  de  manière  qu’il  ne  reste  que 
l’os  de  la  côte,  que  vous  décharnez  au  bout;  il  faut 
la  battre,  afin  de  l’amortir  ; vous  trempez  votre  côte 
dedans  l’huile  ou  du  beurre;  vous  l’assaisonnez  de  sel 
et  gros  poivre  ; vous  la  faites  griller  à feux  doux  , atiu 
que  votre  côte  ne  brûle  pas  et  cuise  tout  doucement  ; 
il  faut  demi-heure  si  votre  côle  n’est  pas  très-épaisse; 
si  elle  l’est  il  faut  trois  quarts-d’heure  ou  une  heure, 
afin  que  la  chaleur  la  puisse  bien  pénétrer;  quand  elle 
est  cuite  vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Entrecote  grillée  sauce  aux  cornichons • 

Vous  préparez  votre  côte  comme  celle  au  jus;  quand 
elle  est  cuite  ayez  une  sauce  piquante  dans  laquelle 
Vous  jetez  vos  cornichons  : au  moment  de  saucer,  si 
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Vous  n'en  avez  pas,  vous  pouvez  marquer  une  sauce 
avec  de  l’eau,  du  sel,  du  poivre  fin,  des  échalotes 
hachées  , un  peu  de  chapelure  de  pain  , un  peu  de 
vinaigre  ; vous  faites  bouillir  le  tout  ensemble  : au 
moment  de  verser  votre  sauce  , vous  mettrez  vos 
cornichons. 

Entrecote  grillée  sauce  piquante. 

Vous  préparez  votre  côte  et  la  faites  cuire  comme 
celle  au  ijus  ; vous  versez  dessus  une  sauce  piquante. 
( E oyez  Sauce  piquante.) 

Entrecote  grillée  sauce  au  beurre  d'anchois. 

Préparez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  au 
jus.  Vous  aurez  une  sauce  espagnole  travaillée  qui  soit 
un  peu  claire  : au  moment  de  saucer  vous  mettrez  dans 
Votre  sauce  , qui  sera  bien  chaude,  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  d’anchois  , que  vous  remuerez  bien  dans 
votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  fondu,  sans  met- 
tre votre  sauce  sur  le  feu,  ou  du  moins  sans  la  faire 
bouillir  ; versez- la  sur  votre  côte.  ( Eoyez  Espagnole 
travaillée,  et  Beurre  d’anchois.) 

Faute  de  sauce  faites  un  roux  léger  que  vous  mouil- 
lez avec  du  bouillon  assaisonné,  et  mettez  y votre 
beurre  d’anchois. 

Entrecôte  grillée  sauce  hachée. 

Préparez  et  faites  cuire  votre  c-ôte  comme  celle  au 
jus;  vous  la  saucerez  avec  une  sauce  hachée.  ( Eoyez 
Sauce  hachée.  ) 

Côte  de  Bœuf  braisée. 

Vous  parez  bien  votre  côte  ; vous  décharncrez  le 
bout  de  l’os  ; vous  la  piquerez  de  gros  lardons  qui  se- 
ront assaisonnés  des  quatre  épices,  de  sel,  du  poivre: 
vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  hardes 
de  lard;  par-dessus  vos  bardes,  des  tranches  de  veau  et 
de  bœuf  , quatorze  carottes,  cinq  gros  oignons,  dont 
un  piqué  de  trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de 
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laurier,  un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil  , de 
ciboule.  Vous  ficellerez,  arrangerez  votre  côte  dans 
celte  braise  5 vous  la  couvrirez  de  lai  d , et  vous  met- 
trez vos  garnitures  de  legumea  dessus  ; vous  y mettrez 
plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  ; vous  feiez 
bouillir  voire  côte  braisée,  puis  vous  la  mettrez  sur 
un  petit  l’eu,  afin  que  cela  migeote  doucement  pendant 
trois  heures  ; moins  si  Votre  côte  est  tendre.  Quand 
elle  est  cuite  vous  l'égouttez  et  vous  la  déficelez  ; vous 
passez  un  peu  du  tond  de  voire  cuisson  au  tamis  de 
soie  ; vous  le  dégraissez  et  le  laites  réduire  : vous  gla- 
cez votre  côte  et  vous  versez  votre  Tond  réduit  dessous» 

Cote  de  Bœuf  aux  oignons  glacés. 

Vous  parerez  et  braiserez  votre  côte  de  bœuf;  quand 
elle  sera  cuile  vous  la  déficellerez,  vous  l’égoutterez 
et  vous  la  dresserez  sur  votre  plat  : tâchez  qu’elle  ait 
bonne  mine,  qu  elle  soit  bien  entière  : vous  mettrez 
des  oignons  glacés  à l’entour,  et  une  sauce  espagnole 
claire  que  vous  aurez  travaillé  avec  un  peu  du  mouifo 
lement  de  votre  côte;  que  votre  sauce  soit  bien  dé- 
graissée et  passée  à l’étamine. 

Cote  de  Bœuf  sauce  tomate  indienne. 

Parez  et  faites  cuire  votre  côte  dans  une  braise  ; 
vous  l’égouttez , vous  Ja  dressez  sur  le  plat , vous  la 
glacez,  et  vous  y mettez  dessous  une  sauce  tomate 
indienne.  ( Croyez  Sauce  tomate.  ) 

Cote  de  Bœuf  aux.  petites  racines . 

Quand  vous  aurez  paré  et  braisé  votre  côte,  vous 
l’égoutterez,  vous  la  glacerez  et  vous  la  mettrez  sur 
votre  plat;  vous  y joindrez  à l’entour  de  petites  ra- 
cines. ( V oyez  petites  racines.  ) Vous  pourrez  faire 
blanchir  des  carottes  tournées  en  petits  bâtons,  foire 
un  petit  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond 
dans  lequel  aura  cuit  votre  côte  : quand  votre  sauce 
aura  bouilli,  vous  y mettrez  vos  petites  racines;  vous  y 
joindrez  un  petit  morceau  de  sucre,  un  peu  de  gros 
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poivre;  vous  ferez  votre  sauce  un  peu  longue  pour 
pouvoir  la  faire  réduire,  afin  qu’elle  prenne  du  goût: 
vous  dégraissez  vos  petites  racines  , et  les  servez  à 
l'entour  de  votre  côte. 

Cote  de  Bœuf  aux  concombres. 

Vous  préparerez  votre  côte  et  vous  la  ferez  cuire 
comme  celle  braisée  ; vous  mettrez  des  concombres 
en  morceaux  dessous  , ou  en  quartiers  à l’entour  : 
alors  vous  les  glaceriez  et  vous  mettriez  une  sauce 
espagnole  réduit  e dessous.  ( Voyez  Sauce  espagnole  ; 
voyez  Concombres.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  passez  le  fond  de  votre 
cuisson  ; faites  un  roux  léger  ; vous  mouillez  avec 
votre  fond  : que  votre  sauce  soit  longue,  pour  pouvoir 
la  faire  réduire  ; vous  mettrez  vos  morceaux  de  con- 
combres dans  votre  sauce  , qui  doit  être  très-  liée  , 
parce  que  le  concombre  jette  toujours  une  eau,  mal- 
gré qu’il  soit  bien  égoutté.  Pour  vos  quartiers  vous  les 
iri  ez  cuire  dans  un  peu  de  fond  et  de  dégrais  de  votre 
côte  : une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire.  ( V oyez  la 
manière  de  préparer  vos  concombres,  à ceux  qui  sont 
pour  entrées.  ) 

Cote  de  Bœuf  à la  roc.ambole. 

Vous  préparez  votre  côte  comme  pour  cuire  à la 
braise  ; vous  y ajoutez  un  peu  d’ail  ; vous  y mettez 
une  demi  - bouteille  de  vin  blanc  dans  le  mouille- 
ment  : quand  elle  est  cuite  vous  l'égouttez,  vous  la 
glacez,  et  la  mettez  sur  vos  rocamboles.  ( Voyez  Ro- 
camboles.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  faites  un  roux 
léger;  vous  le  mouillez  avec  le  fond  de  votre  côte 
(j ne  vous  avez  passé  au  tamis  de  soie  ; mettez  beau- 
coup de  mouilîement  avec  votre  roux,  pour  qu’il 
puisse  se  réduire,  afin  que  votre  sauce  prenne  du 
goût;  il  faut  qu’elle  soit  très  - liée  ; vous  éplucherez 
plein  un  verre  de  rocamboles  que  vous  ferez  blanchir 
Jusqu’à  ce  qu’elles  s’écrasent  en  les  pressant  sous  les 
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doigts  ; il  faut  qu’elles  restent  un  peu  fermes  ; vous 
les  mettez  clans  votre  sauce  que  vous  tiendrez  chaude 
au  bain-marie;  vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Côte  de  Bœuf  au  vin  de  Malaga, 

Préparez  votre  côte  comme  pour  cuire  à la  braise; 
vous  épicerez  un  peu  plus  vos  lardons  ; vous  mettrez 
une  demi-bouteille  de  vin  de  Malaga  et  la  valeur  d’une 
demi-bouteille  de  bouillon  ; vous  ferez  cuire  votre 
côte  : après  cela  vous  passerez  le  mouillement  au  ta- 
mis de  soie;  ayez  soin  qu’il  n’y  ait  pas  de  graisse  ; vous 
ferez  réduire  tout  votre  mouillement  , de  manière  à 
ce  qu’il  n’en  reste  qu’un  verre  pour  mettre  sous  votre 
côte  : vous  aurez  eu  soin  de  ne  pas  beaucoup  saler 
votre  cuisson  , pour  que  votre  sauce  réduite  ne  soit 
pas  âcre. 

Côte  de  Bœuf  aux  choux . 

\ous  préparez  votre  côte  et  vous  la  faites  cuire 
comme  celle  cuite  à la  braise  ; vous  l’égouttez,  vous 
la  glacez,  et  vous  dressez  des  choux,  ( V oyez  Choux 
et  Espagnole.  ) , du  petit  lard  à l’entour  ; vous  la 
saucez  avec  une  espagnole  réduite. 

Autrement  vous  parez  votre  côte  , la  piquez  de 
gros  lardons  ; vous  la  ficelez  ; vous  la  mettez  dans 
une  casserole  avec  quatre  carottes  , quatre  oignons, 
dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  les  rafraîchissez; 
vous  les  ficelez,  et  vous  les  faites  cuire  avec  votre 
côte;  vous  ferez  blanchir  votre  petit  lard  pendant 
un  quart  - d’heure  , et  vous  le  mettrez  dans  le  fond, 
avec  votre  côte  et  vos  choux  par-dessus.  Si  vous 
moudlez  avec  de  l’eau,  vous  mettrez  du  sel,  du  poi- 
vre : après  cela  vous  faites  migeoter  le  tout  deux 
heures  ; il  faut  que  cela  bouille  toujours  ; vous  met- 
trez les  choux  et  le  lard  à l’entour  de  la  côte  sur  le 
plat.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  prenez  un 
peu  de  mouillement  que  vous  versez  sur  votre  côte: 
ayez  soin  de  ne  pas  trop  saler,  à cause  du  petit  lard, 
et  que  les  choux  ne  soient  pas  âcres. 
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Côte  de  Bœuf  à la  bonne  femme» 

Parez  votre  cote  ; piquez-la  de  gros  lardons  épicés  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  gros 
comme  deux  œufs;  vous  le  faites  fondre,  puis  vous 
mettez  votre  côte  assaisonnée  de  sel  et  gros  poivre  ; 
vous  posez  votre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; 
vous  retournez  votre  côte  deux  ou  trois  fois  : quand 
elle  est  bien  chaude,  vous  la  mettez  sur  un  feu  doux  , 
et  vous  mettez  aussi  du  feu  sur  le  couvercle  de  votre 
casserole;  quaud  elle  y aura  été  une  heure  et  demie, 
elle  sera  cuite  : vous  vous  servirez  du  fond  pour 
sauce. 

Cote  de  Bœuf  aux  laitues . 

Parez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  à la 
braise;  vous  l’égouttez  , vous  la  glacez,  et  vous  la 
mettez  sur  le  plat  avec  des  laitues  glacées  à l’entour  ; 
vous  mettez  pour  sauee  une  espagnole  réduite.  ( Voyez 
Laitue  pour  entrée  , et  Espagnole.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  marquer  une  braise  , 
vous  laites  cuire  votre  côte  avec  carottes  , oignons  , 
thym,  laurier,  girolle,  bouquet  de  persil  et  ciboule, 
un  peu  de  bouillon  : si  vous  réemployez  que  de  l’eau, 
vous  mettrez  alors  du  sel , du  gros  poivre  ; vous  pre- 
nez le  fond  de  votre  côte  pour  cuire  vos  laitues  que 
vous  aurez  préparées  ; vous  les  faites  blanchir  , les 
rafraîchissez  , et  les  pressez  pour  en  sortir  l’eau  : cela 
fait  , vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  côte  : une  heure 
suffit  pour  cuire  vos  laitues. 

Côte  de  Bœuf  à la  provençale. 

Parez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  à la 
bonne  femme  ; en  place  de  beurre  mettez  de  l’huile 
pour  la  faire  cuire  : quand  elle  est  cuite  vous  la  mettez 
sur  votre  plat;  vous  avez  vingt  gros  oignons  que  vous 
coupez  par  le  milieu  de  la  tête  jusqu’à  la  queue  : puis 
vous  coupez  en  tranches  vos  moitiés  d’oignons,  de 
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manière  à ce  qu’elles  forment  clés  demi-cercles  ; vous 
mettez  un  quarteron  et  demi  d’huile  dans  votre  cas- 
serole, que  vous  faites  bien  chauffer  ; vous  mettez 
vos  oignons  frire  dedans  : quand  ila  sont  bien  blonds, 
vous  versez  un  verre  de  vinaigre  dedans,  un  peu  de 
bouillon,  du  sel,  du  poivre;  vous  masquez  votre  cote 
avec  vos  oignons  : il  ne  faut  pas  dégraisser. 

Cote  de  bœuf  à la  purée  d oignons* 

Parez  votre  côte  ; failes-Ja  cuire  comme  celle  dite 
à la  braise  : quand  elle  est  cuite,  vous  l’égouttez;  vous 
la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée 
d’oignons  brune.  ( Voyez  Purée  d’oignons.) 

Filet  d’ Aloyau  braisé . 

Quand  vous  aurez  levé  le  filet  mignon  de  votre 
aloyau,  vous  en  ôtez  toute  la  graisse , puis  vous  cou- 
chez votre  filet  sur  la  table,  du  côté  où  est  la  peau  ; 
faites  ensorte,  avec  votre  main,  que  les  chairs  posent 
bien  sur  la  table;  vous  prenez  un  grand  couteau  qui 
coupe  bien  ; vous  mettez  le  tranchant  entre  la  peau 
et  la  viande,  si  bien  qu’en  faisant  aller  et  venir  votre 
couteau , comme  si  vous  leviez  une  barde  de  lard,  vous 
séparez  la  peau  avec  le  filet,  et  il  se  trouve  bien  uni 
et  paré  : en  cas  qu’il  reste  de  la  peau,  il  faudrait  l’en- 
lever en  glissant  le  tranchant  de  votre  couteau  le  plus 
près  possible  de  la  peau,  pour  éviter  que  votre  filet 
ait  des  creux  : quand  il  est  bien  paré,  vous  avez  de 
gros  lardons  dans  lesquels  vous  mettez  un  peu  de  thym, 
un  peu  de  laurier  pilé  ou  haché  bien  fin  , un  peu  de 
quatre  épices  et  un  peu  de  sel  et  poivre  ; vous  piquez 
votre  filet , et  le  ficelez  en  lui  faisant  prendre  la  forme 
que  vous  voulez  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre 
casserole  des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  veau  et 
de  bœul,  quatre  ou  six  oignons,  dont  un  piqué  de  trois 
clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  mettez 
votre  filet  dans  votre  casserole,  où  est  marquée  votre 
braise  ; vous  le  couvrez  de  lard  , et  vous  mettez 
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quelques  morceaux  de  viande  à l’entour  ; vous  y ver* 
sez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  , fort  peu  de 
sel  j vous  faites  bouillir  voire  braisé,  et  puis  vous  le 
mettez  sur  un  feu  doux  pour  le  faire  migeoter  pen- 
dant deux  heures  et  demie  ; vous  prenez  |le  mouille- 
ment  dans  lequel  a cuit  votre  filet  ; vous  le  passez  au 
tamis  de  soie  ; vous  le  faites  réduire  ; quand  votre  filet 
est  égoutté,  vous  le  déficelez  et  le  glacez  • vous  le 
dressez  sur  votre  plat,  et  vous  y versez  le  mouille- 
ment  réduit. 

tti  vous  n’avez  pas  tout  ce  qu’il  faut  pour  braiser 
votre  filet,  vous  le  parez  et  le  piquez  de  gros  lard; 
vous  mettez  vos  parures  dans  le  fond  de  votre  casse- 
role ; vous  ficelez  votre  filet  ; vous  le  mettez  sur  vos 
parures;  vous  mêlez  vos  carottes,  oignons , bouquet 
d’aromates,  deux  cuillerées  de  bouillon  : si  vous  n’en 
avez  pas,  vous  y mettez  de  l’eau  , du  sel , pas  trop  pour 
que  vous  puissiez  vous  servir  du  mouillement  pour 
ce  que  vous  aurez  à faire  ; quand  il  sera  cuit  vous  le 
servirez  comme  ci-dessus  : lâchez  que  votre  filet  ait 
bon  mine  et  bon  assaisonnement. 

Filet  cV Aloyau  aux  concombres . 

Parez  votre  filet  d’aloyau  ; faites-le  cuire  comme 
celui  dit  à la.  braise  ; vous  l’égouttez  et  le  glacez  ; 
vous  mettrez  dessous  des  concombres.  ( F oyez  Con- 
combres. ) 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce  pour  vos  con- 
combres, vous  vous  servirez  du  mouillement  de  votre 
aloyau  ; vous  ferez  un  petit  roux  que  vous  mouillerez 
avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre  filet  ; vous  le 
passerez  au  tamis  de  soie  ; vous  aurez  soin  de  faire 
votre  sauce  un  peu  longue , pour  pouvoir  la  faire  ré- 
duire ; vous  la  dégraisserez  et  la  passerez  à l’étamine, 
et  vous  la  verserez  sous  votre  filet,  ou  bien  vous  met- 
tez vos  concombres  cuire  dedans  , etc.  Que  votre 
sauce  soit  de  bon  sel  ; vous  y mettrez  un  peu  de  gros 
poivre. 
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Filet  d’ Aloyau  aux  oignons  glacés. 

Parez  votre  filet  d’aloyau  ; faites -le  cuire  comme 
celui  dit  à la  braise;  vous  l’égouttez  ; vous  le  glacez  : 
mettez-le  sur  votre  plat  avec  des  oignons  glacés  à 
l’entour,  et  une  sauce  espagnole  travaillée.  ( Voyez 
Espagnole.  ) 

Faute  de  sauce  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
mouillerez  [avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre 
filet  d’aloyau  ; vous  y mettrez  des  oignons  glacés. 
( Voyez  Oignons  glacés.  ) 

Filet  d' Aloyau  aux  laitues . 

Parez  votre  filet  d’aloyau  comme  celui  dit  à la 
braise  ; vous  l’égouttez  et  le  glacez;  vous  y mettez 
une  sauce  espagnole,  ( Voyez  Sauce  espagnole.)  : vous 
y apprêtez  un  cordon  de  laitues  à l’entour.  ( Voyez 
Fait  ues  pour  entrée.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  faire  cuire  vos  laitues, 
faites  cuire  votre  filet  d’aloyau  d’avance  : vous  vous 
servirez  du  fond  pour  vos  laitues  ; vous  tiendrez 
votre  filet  chaud  ; une  heure  sulïit  pour  cuire  vos 
laitues  : vous  mettrez  sur  votre  filet  une  sauce  liée. 

Filet  F Aloyau  à la  Mauglat . 

XI  faut  que  ce  filet  soit  cuit  de  la  veille  : parez  et 
faites  cuire  votre  filet  comme  celui  dit  à la  braise  • 
quand  il  sera  froid , vous  ferez  un  trou  ovale  dedans 
vous  couperez  en  des  la  viande  que  vous  avez  ôtée 
de  votre  filet,  c’est-à-dire,  ni  petit  ni  gros  : vous 
ierez  réduire  une  sauce  espagnole  avec  un  peu  de 
mouillemeut  de  votre  filet  ; quand  votre  sauce  sera 
bien  réduite , vous  y mettrez  vos  petits  morceaux  de 
viande  dedans,  et  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain- 
marie  : au  moment  de  servir  vous  ferez  réchauffer 
votre  filet  ; vous  l’égoutterez  et  le  glacerez  ; vous  le 
poserez  sur  le  plat;  vous  mettrez  votre  petit  ragoût 
dedans;  vous  aurez  une  espagnole  claire  que  vous 
mettiez  dessous.  ( V oyez  Sauce  espagnole,  j 
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Faute  de  sauce  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
Blet  d’aloyau  : faites  bien  réduire  votre  sauce  , afin 
qu’elle  prenne  bon  goût. 

Filet  d' Aloyau  au  vin  de  jMalaga . 

Parez  votre  filet  comme  les  précédons  ; vous  le 
piquerez  de  gros  lardons,  dans  lesquels  vous  mettrez 
des  épices,  un  peu  de  thym,  deux  feuilles  de  laurier 
liaché  ou  pilé,  un  peu  de  sel  fin  : quand  votre  lilet 
sera  piqué  vous  le  ficellerez  ; vous  mettrez  dans  le 
fond  d’une  casserole  des  bardes  de  lard  , deux  tran- 
ches de  veau  , deux  tranches  de  bœuf,  des  légumes  , 
tels  que  carottes,  oignons,  un  bouquet  garni  : vous 
mettrez  votre  filet  dans  la  casserole  5 vous  le  garnirez 
de  bardes  de  lard  et  une  demi  - bouteille  de  vin  de 
Malaga  , ou  trois  quarts  de  bouteille,  selon  comme 
votre  filet  sera  gros,  plein  la  moitié  d’une  cuillère  à 
pot  de  bouillon  ; vous  ferez  bouillir  votre  filet  ; lors- 
qu’il aura  jeté  quelques  bouillons  , vous  le  mettrez 
migeoter  tout  doucement  sur  un  petit  feu  pendant 
deux  heures  et  demie  * quand  il  sera  cuit , vous  pas- 
serez le  mouillement  dans  un  tamis  de  soie  5 vous 
mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande 
espagnole,  et  vous  verserez  dans  votre  sauce  le  mouil- 
lement que  vous  avez  passé  au  tamis  de  soie;  vous  la 
ferez  réduire  à glace,  c’est  à-dire  que  cela  ne  produise 
de  jus  que  pour  saucer  votre  filet  : on  peut  se  passer 
de  sauce  en  faisant  réduire  l’entier  de  la  sauce  : ayez 
assez  de  quoi  saucer  votre  filet  ; vous  l’égouttez  et  le 
ficelez  ; vous  le  glacez , et  vous  versez  votre  réduc- 
tion dessous. 

On  peut  faire  cuire  ce  filet  en  le  mettant  entre  des 
bardes  de  lard,  des  racines  mouillées  avec  le  vin  de 
Malaga  et  un  peu  de  bouillon. 

Filet  d' Aloyau  aux  cornichons . 

Vous  parez  votre  filet  comme  celui  dit  à la  braise; 
vous  le  piquez  de  lard  fin  ; vous  le  mettrez  à la 
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Proche,  puis  vous  le  coucherez  sur  votre  atelet , de 
manière  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop  long , afin  que  votre 
plat  d entrée  puisse  le  contenir;  vous  préparez  en- 
suite vos  coi  nichons  en  petits  bâtons  ; vous  aurez 
plein  six  cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole  , 
dans  laquelle  vous  mettre  ztrois  cuillerées  à bouche  de 
vinaigi e , un  peu  de  sel  , du  poivre  fin  , assez  pour 
qu’il  domine  ; vous  y joindrez  huit  cuillerées  à dé- 
graisser de  consommé;  vous  ferez  réduire  le  tout  à 
moitié  , vous  écumerez  et  dégraisserez  votre  sauce; 
quand  elle  sera  réduite,  vous  la  passerez  à l’étamine, 
vous  y mettrez  vos  cornichons,  vous  tiendrez  cette 
sauce  chaude  sans  la  faire  bouillir  : quand  votre  filet 
aura  été  une  heure  et  demie  à la  broche,  Vous  le  po- 
serez sur  votre  plat  avec  voire  sauce  dessous; 

Faute  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger,  que 
vous  mouillerez  avec  un  fônd , ou  du  bouillon;  vous 
i assaisonnerez  comme  la  précédente  ; vous  y mettrez 
vos  cornichons  coupés  en  liards,  du  sel,  du  poivre 
hn,  voilà  tout  ce  qu’il  faut.  r 

Filet  de  h œuf  à la  Contl. 

Piquez  votre  filet  comme  le  précédent;  vous  le 
piquerez  de  gros  lard  par-dessous  : vous  le  briderez 
de  manière  qu’il  forme  le  colimaçon  ; vous  beurrerez 
le  tond  de  votre  casserole;  vous  y mettrez  votre  filet 
quatre  carottes,  cinq  oignons,  deux  feuilles  de  laurier* 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  trois  clous  de 
girofle  ; vous  mettrez  avec  votre  filet  une  cuillerée 
a pot  çle  gelée,  ou  du  bouillon,  une  feuille  de  papier 
beurree,  coupée  en  rond , vous  ferez  bouillir  votre 
blet  : quand  il  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous  le 
mettrez  sur  un  feu  doux  , vous  en  mettrez  aussi  sur 
Je  couvercle  de  votre  casserole  ; vous  y regarderez  de 
temps  en  temps, en  veillan  t à ce  que  votre  filet  prenne 
une  belle  couleur  : il  faut  deux  heures  pour  le  cuire  ; 
il  taut  aussi  que  le  mouillement  tombe*  à glace,  afin 
que  votre  filet  soit  glacé  eu  le  retirant  ; vous  ôterez 
vos  racines  votre  casserole,  ainsi  que  Ja  graisse  j 
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vous  mettrez  dans  votre  casserole  quatre  cuillerées 
d’espagnole  et  une  de  consommé,  ( Ployez  Espagnole 
et  Consommé)  , et  vous  détacherez  la  glace  de  voire 
filet  ; vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine,  et  vous 
ld.  verserez  sous  votre  filet. 

En  cas  que  vous  n’aycz  pas  de  sauce,  vous  glacez 
votre  filet  avec  la  glace  qui  est  dans  votre  casserole  ; 
vous  y mettez  plein  une  cuillère  à café  de  farine  , 
que  vous  délayez  avec  votre  glace;  vous  mettez  aussi 
un  verre  de  bouillon;  vous  faites  bouillir  votre  sauce, 
et  vous  la  passez  à l’étamine  ; vous  en  arrosez  votre 
filet  : tâchez  que  votre  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

• Filet  cle  bœuf  3 sauce  tomate. 

0 

Parez  et  piquez  votre  filet  comme  celui  dit  à la 
Conti  ; vous  le  ferez  cuire  de  même  : vous  mettrez 
une  sauce  tomate  dessous.  ( Foyez  Sauce  tomate.  ) 
Celle  indienne  est  la  meilleure  ; vous  pourrez  aussi 
le  braiser  : cela  tient  au  goût.  : \ 

Sauté  de  Filet  de  bœuf. 

Vous  coupez  votre  filet  de  bœuf  en  quatre  dans  sa 
longueur;  vous  coupez  vos  morceaux  en  viande  cour- 
te , de  l’épaisseur  de  trois  lignes  ; vous  les  applatissez; 
vous  les  faites  ronds  et  de  la  grandeur  d’un  écu  de 
six  francs  , ou  un  peu  plus  ;■  vous  avez  soin  , en  les 
arrondissant,  de  ne  pas  laisser  de  peau  dure  : il  faut 
que  vos  morceaux  soient  à peu  près  tous  de  la  même 
grandeur;  vous  les  arrangez  à plat  dans  un  sautoir, 
ou  bien  quelque  chose  qui  puisse  le  remplacer  : quand 
tous  vos  morceaux  sont  applatis,  parés,  arrangés  dans 
votre  sautoir,  vous  les  assaisonnez  de  sel  et  gros  poi- 
vre ; vous  faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  versez  dessus  : au  moment  de  servir,  vous 
mettez  votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  : quand 
ils  sont  roidi§  d’un  côté  , vous  les  faites  roidir  de 
l’autre  ; vous  tâtez  avec  le  doigt  si  votre  morceau  est 
cuit  ; s’il  est  trop  mou  , vous  le  laissez  encore  : quand 
vos  morceaux  sont  cuits,  vous  les  dressez  en  miroton 


, T*  - 'y/ 

* i entour  du  plat,  en  mettant  les  plus  petits  dans 
le  milieu  : vous  pouvez  arroser  votre  saute  avec  une 
sauce  espagnole  bien  travaillée  et  bien  corsée  ; vous 
pouvez  y mettre  une  sauce  piquante,  une  sauce  to- 
mate , ou  au  beurre  d’ancliois,  ( Voyez  la  Sauce  que 
vous  voulez.  ) 

Si  vous  n avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  petit 
îoux  ou  vous  mettrez  les  parures  de  votre  sauté,  une 
calotte  coupée  en  petits  dés,  deux  oignons,  un  clou 
de  girolle , une  feuille  de  laurier  ; vous  passerez  le 
tout  dans  votre  roux,  que  vous  mouillerez  avec  un 
peu  de  lond  ou  un  peu  de  bouillon  ; vous  ferez  cuire 
et  réduire  cette  sauce  pendant  trois  quarts- d’heure  ; 
vous  la  passerez  à l’étamine  ; vous  y mettrez  un  peu 
e gios  poiVie,  des  cornichons,  un  hlet  de  vinaigre  ; 
en  un  mot,  vous  donnerez  le  goût  que  vous  voudrez 
a votre  sauce;  vous  pourrez  y mettre  de  même  du 
beurre  d’anchois,  ou  la  servir  tout  simplement  : tâ- 
chez qu’elle  soit  d’un  bon  sel  et.  d’un  bon  goût. 

Bifteck  de  filet  cle  bœuf. 


Vous  couperez  voire  filet  sur  son  plein  , c’est- à- 
.lire  que  votre  morceau,  épais  de’ six  lignes,  forme 
Je  tond 5 vous  le  battrez,  vous  en  ôterez  les  tours, 
et  vous  ne  laisserez  pas  de  peau  : tâchez  que  votre 
1 e soi  un  peu  gras.  Quand  votre  morceau  sera 
pare , vous  1 assaisonnerez  de  sel  , de  gros  poivre  ; 
vous  le  tremperez  dans  du  beurre  tiède  U vous  le 
ierez  griller  au  moment  de  servir  ; vous  mettrez  des- 
sous une  maître -d'hôtel , une  sauce  piquante  , une 
spcgnole  réduite , une  sauce  au  beurre  d’anchois, 
une  sauce  tomate  , ou  un  jus  clair;  cela  lien,  au 

!u  dêsn  r™  C“  SaUCes  °"  des  cornichons 

dans  dnTmeS  < e î'?  qUe  VOUS  tTluch"z  et  sautez 
vous  les  , 7"  T,Ut  °e  <1U'elles  soi“‘  blondes; 

votre  biftPCT  ieZ  C e ^ ’ Ct  leS  mettez  à l’entour  de 

I srand  feÜfc  bT*  “T?  soin  <tae  votre  bifteck  aille 
a giand  itu  : ,1  faut  qu  il  soit  cuit  vert,  c’est-à-dire 
qu  il  soit  saignant.  ? 


98 


B (E  U F. 

Filet  de  boeuf  à la  broche . 

Vous  loverez  votre  filet  de  dessus  votre  pièce  d’a- 
loyau ; vous  le  laisserez  couvert  de  graisse,  c’est-à- 
due  , vous  parerez  la  graisse  , et  en  laisserez  épais  de 
trois  doigts  tout  le  long  du  filet  ; vous  ciselerez  la 
superficie  de  la  graisse,  afin  que  la  chaleur  pénétré 
mieux  votre  filet  ; vous  passerez  un  gros  et  long  ale- 
let  le  long  de  votre  filet  ; vous  le  reploierez  un  peu 
sur  lui , pour  qu'il  ne  soit  pas  trop  long  ; vous  assu- 
jettirez votre  filet  sur  la  broche.  One  heure  et  demie 
suffit  pour  le  cuire,  scion  l’ardeur  du  feu  et  la  gros- 
seur du  filet  : quand  il  sera  cuit,  servez  une  sauce 
piquante  dessous  ou  dans  une  saucière  ; une  saucu 
tomate  convient  aussi.  Ce  filet  se  sert  pour  rôti. 

Pièce  dAloyau. 

Vo^s  prendrez  une  pièce  d’aloyau  entière  , c’est- 
à-dire,  depuis  le  gros  bout  du  Ulet  mignon  jusqu’à 
la  première  côte;  vous  la  faites  lever  le  plus  carré- 
ment possible,  et  sans  ôter  la  graisse  qui  est  sur  le 
filet  mignon  ; vous  aurez  soin  d en  enlever  là  super- 
ficie, et  d’en  laisser  trois  doigts  d'épais,  pour  que 
votre  filet  mignon  soit  bien  couvert  ; vous  embro- 
cherez votre  pièce  de  maniéré  qu’elle  ne  tourne  pas  : 
pour  cela  il  faut  passer  la  broche  le  long  des  os  tenant 
au  filet,  assujettir  votre  viande  par  des  petits  atelels, 
et  faire  e’nsorte  qu’il  n’y  ait  pas  plus  de  viande  d’un 
côté  que  de  l’autre.  Si  votre  pièce  n’était  pas  embro- 
chée bien  juste,  vous  mettriez  un  gros  atelct  sur  le 
filet  dur,  et  vous  l’attacheriez  à chaque  bout  avec  de 
la  ficelle  en  le  serrant  le  plus  possible  ; c’est  le  filet 
mignon  qui  est  en  vue.  Ou  sert  cet  aloyau  pour  re- 
lever des  grosses  pièces;  ou  sert  aussi  une  sauce  pi- 
quante, avec  beaucoup  de  cornichons  dessous.  Cette 
pièce  est  excellente  étouffée  dans  une  braisière , cuite 
*ans  mouiller,  feu  dessus,  feu  dessous. 
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DU  VEAU. 

Le  veau  de  deux  mois  est  le  meilleur;  celui  de 
Lontoise  est  le  préféré  : il  n’a  pas  la  chair  très-blanche 
quand  elle  est  crue  ; mais  elle  est  fine,  et  elle  blanchit 
en  cuisant  : c’est  un  manger  délicieux.  Les  veaux 
noirs  ne  valent  rien  pour  les  issues. 

Tète  de  J'7' eau  au-  naturel. 

Vous  prenez  une  tète  de  veau  échaudée  ; vous  la 
désossez  jusqu’aux  yeux  ; vous  en  ôtez  les  mâchoires 
inférieures  , et  vous  coupez  la  mâchoire  supérieure 
jusqu’à  l’oeil  ; vous  mettez  dégorger  voire  télé  pen- 
dant deux  ou  trois  heures  ; vous  faites  bouillir  de 
l’eau  dans  un  grand  chaudron,  et  vous  mettez  la 
tête  dedans  ; vous  avez  bien  soin  de  l’enfoncer  dans 
l'eau  bouillante  pour  qu’elle  ne  noircisse  pas  ; vous 
éeumez  bien  votre  eau  , afin  qu’elle  ne  salisàe  pas 
votre  tête  : quand  elle  a bouilli  une  demi -.heure, 
vous  l’ôtez  du  chaudron  , et  la  mettez  dans  un  ba- 
quet d’eau  froide;  vous  l’y  laissez  une  demi-heure, 
afin  qu’elle  refroidisse  ; après  cela  vous  la  retirez  de 
•votre  baquet,  et  vous  l’essuyez  bien  ; vous  flambez 
votre  tête  au  dessus  d’un  fourneau  bien  ardent  pour 
en  brûler  quelques  poils  qui  y seraient  encore  ; vous 
l’essuyez,  vous  en  ôtez  la  langue,  les  peaux  blanches 
et  dures  qui  sont  dans  l’intérieur  de  la  bouche  ; vous 
rassemblez  les  peaux;  vous  ficelez  la  tète  de  manière 
qu’elle  paraisse  entière;  vous  la  frottez  de  citron 
et  vous  la  couvrez  d'une  barde  de  lard , puis  vous  la 
mettez  cuire  dans  un  blanc  avec  la  langue,  ( Ployez 
Blanc.)  Quand  votre  tête  est  dans  votre  blanc  , vous 
la  faites  bouillir,  vous  l’éôumez,  Vous  y mettez  un 
rond  de  papier  beurré,  et  vous  la  faites  bouillir  fout 
doucement. Trois  heures  suffisent  pour  la  cuire;  d’ail- 
leurs vous  la  pressez  avec  le  doigt  » si  la  chair  fléchit, 
c est  que  votre  tête  est  cuite  : alors,  au  moment  de 
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servir  , vous  la  retirez  de  votre  blanc  , vous  l’égout- 
tez , vous  la  dressez  sur  le  plat;  vous  coupez  la  peau 
qui  est  sur  le  crâne  avec  la  pointe  de  votre  couteau  ; 
vous  ouvrez  le  crâne  en  le  séparant  en  deux  ; vous 
ôtez  les  deux  os  qui  couvrent  la  cervelle,  et  vous  la 
laissez  à découvert  ; vous  dépouillez  la  langue  d’une 
peau  dure  qui  la  renferme;  vous  la  fendez  en  deux 
de  son  long  ; vous  la  poudrez  de  sel  fin,  de  gros  poi- 
vre ; vous  la  trempez  dans  le  beurre  \ vous  la  faites 
griller  ; vous  la  mettez  sur  le  rauffle  de  la  tête;  vous 
poudrez  votre  tête  de  persil  bien  fin  , et  la  servez  avec 
un  huilier,  ou  bien  vous. faites  chauffer  du  vinaigre 
dans  une  casserole  avec  du  sel , du  poivre  fin  , de  la 
ciboule  ou  des  échalotes,  et  vous  mettez  cette  sauce 
dans  une  saucière.  Cette  tète  se  sert  pour  relever  le 
potage.  / .i  , 

Tête  de  T^eau  à la  Delillères. 
r* 1 ' * ! v " : " < ■ ' ■ 

Ayez  une  tête  de  vraii  bien  blanche;  vous  la  dé- 
sossez toute  entière  ;>  vous  la  mettez  dégorger  comme 
la  précédente  ; vous  la  faites  blanchir.de  même;  vous 
retirez  la  cervelle  qui  reste  dans  le  crâne;  vous  la 
faites  dégorger  ; vous  enlevez  les  fibres  et  la  première 
peau  qui  la  couvre  ; vous  la  faites  blanchir  dans  de 
Peau  bouillante,  et  un  blet  de  vinaigre  après  vous 
•avez  un  petit  blanc  dans  lequel  vous  la  faites  cuire. 
Trois  quarts- d’heure  de  cuisson  suffisent.  Votre  tête 
de  veau  étant  bien  refroidie,  vous  la  sortez  de  l’eau, 
vous  l’essuyez  bien,  vous  la  flambez  comme  la  pré- 
cédente , vous  la  coupez  par  morceaux,  vous  laissez 
les  yeux  entiers  et  les  oreilles  de  même  ; vous  ficelez 
ces  morceaux,  et  les  faites  cuire  comme  précédem- 
ment. Quand  votre, tète  est  cuite,  au  moment  delà 
servir,, vous  la  sortez  du  blanc;  vous  l’égouttez  et  la 
déficelez  ; vous,  dressez  vos  morceaux  sur  le  plat  ; 
vous, séparez  la  cervelle  , et  vous  la  mettez  aux  deux 
extrémités;  vous  détachez  la  langue;  vous  la  coupez 
en  petits  carrés  gros  comirie  un  dé  à jouer,  et  vous 
la  mettez  dans  la  sauce.  Vous  prendrez  presque  plein 
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une  cuillère  à pot  d’espagnole , dans  laquelle  vous 
mettrez  une  demi  - bouteille  de  vin  de  Chablis  , six 
gousses  de  petit  piment  enragé  bien  écrasé,  plein  six 
cuillères  à dégraisser  de  consommé  ; vous  ferez  ré- 
duire votre  sauce  à moitié  : quand  elle  sera  réduite, 
vous  y mettrez  des  cornichons  tournés  en  petits  bâ- 
tons, votre  langue  en  dé  et  des  champignons  ; vous 
verserez  ce  composé  sur  votre  tète. 

Tête  de  Veau  en  Tortue . 

Vous  préparerez  votre  tête  en  morceaux  comme 
la  précédente;  vous  aurez  un  linge  bien  fin  et  bien 
blanc  de  lessive,  que  vous  laverez  dans  de  l’eau  pro- 
pre ; vous  l’étendrez  sur  la  table  ; vous  y mettrez  des 
bardes  de  lard  ; vous  prendrez  les  morceaux  de  cette 
tète,  vous  les  ficellerez,  vous  les  poserez  sur  vos 
bardes,  et  vous  les  recouvrirez  ensuite  de  bardes  de 
lard*,  vous  envelopperez  ces  morceaux  avec  le  linge; 
vous  ficeliez  les  deux  bouts  ; vous  mettez  cette  tète 
ainsi  enveloppee  dans  une  braisière  ou  casserole,  et 
Vous  placez  une  poêle  par- dessus,  ( Voyez  Poêle.) 
Vous  y mettiez  une  bouteille  de  vin  de  Madère  sec  ; 
vous  ferez  bouillir  votre  cuisson  : quand  elle  aura 
jeté  quelques  bouillons,  vous  la  ferez  migeoler  ; vous 
mettrez  du  feu  sur  votre  couvercle,  et  vous  ferez 
aller  votre  tête  tout  doucement.  Trois  heures  de  cuis- 
son suffisent  : d’ailleurs  vous  la  sonderez  avec  une 
lardoire.  Si  les  morceaux  étaient  trop  fermes,  vous 
la  feriez  cuire  davantage  : au  moment  de  servir,  vous 
prendrez  les  deux  bouts  de  votre  linge,  vous  le  re- 
tirerez de  la  casserole  , vous  le  déficellerez  , vous 
égoutterez  vos  morceaux  et  votre  cervelle  qui  sont 
dedans;  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  y ver- 
serez le  ragoût  qui  suit  : 

Ragoût  de  Tête  de  Veau  à la  Tortue . 

Vous  prendrez  plein  quatre  cuillères  à pot,  ou  plus, 
( il  faut  que  cette  sauce  soit  longue)  , de  sauce  grande 
espagnole, que  vous  mettrez  dans  une  casserole;  vous 
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y verserez  une  bouteille  de  vin  de  Madère  sec  , plein 
trois  cuillères  à pot  de  consommé  , dix  gousses  de 
petit  piment  enragé  bien  écrasé  : vous  ferez  ensuite 
réduire  votre  sauce  à moitié  , et  quand  elle  sera 
finie,  vous  mettrez  des  quenelles  de  veau,  la  langue 
eoupee  en  morceaux,  des  crêtes  et  rognons  de  coqs, 
des  peLites  noix  de  veau  , des  ris  de  veau  en  mor- 
ceaux et  d’autres  garnitures  cuites  ; vous  pourrez 
joindre  à cela  huit  ou  dix  jaunes  d’œufs  durs,  douze 
extrémités  d’œufs , c’est-à-dire  , le  blanc  dont  vous 
couperez  le  bout  formant  une  petite  cuvette  , des 
çornichons  tournés  en  bâtons,  des  champignons  tour- 
nés , des  écrevisses  , des  graines  de  capucines  confites 
au  vinaigre  : vous  aurez  soin  que  ce  ragoût  soit  bien 
chaud,  mais  qu’il  ne  bouille  pas;  vous  le  verserez 
sur  la  tète  bien  dressée  en  pyramide.  Il  faut  que  ce 
ragoût  soit  d’un  bon  sel.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce, 
vous  ferez  un  roux  un  peu  fort,  afin  que  votre  sauce 
soit  un  peu  longue;  vous  le  mouillerez  avec  un  peu 
de  mouillement  de  quelque  cuisson  et  du  vin  de  Ma- 
dère ; vous  pourriez  aussi  prendre  le  mouillement 
dans  lequel  aura  cuit  votre  tête  : an  défaut  d’autre 
chose  , vous  mettrez  dans  votre  ragoût  les  garnitures 
que  vous  aurez,  mais  toujours  des  cornichons,  des 
oeufs  durs  , des  quenelles  et  du  piment.  Si  vous  n’avez^ 
pas  de  poêle  pour  cuire  votre  tête,  vous  mettrez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  du  lard  râpé, 
des  tranches  de  citron  sans  écorce , sans  blanc  ni 
pépins  , trois  carottes  , quatre  oignons  , trois  clous 
de  girofle  , trois  feuilles  de  laurier  et  du  thym  ; vous 
passerez  tout  cela  avec  votre  beurre,:  quand  le  tout 
sera  un  peu  frit,  vous  mettrez  votre  bouteille  de  vin 
de  Madère  sec , avec  un  peu  de  bouillon  ; vous  ferez 
bouillir,  vous  écumerez  ; vous  jetterez  du  sel,  du 
gros  poivre,  et  vous  verserez  cet  assaisonnement  sur 
votre  tète  de  veau  , que  vous  aurez  préparée  dans 
votre  linge,  comme  il  est  dit  à la  tête  de  veau  à la. 
tortue,  et  vous  la  ferez  cuire» 
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Tête  de  Veau  frite , 

Quand  votre  tête  de  veau  est  cuite  au  naturel , ou 
autrement , vous  la  coupez  par  morceaux  moyens  ; 
vous  la  mettez  dans  un  vase;  vous  y versez  une  ma- 
rinade dessus.  ( Voyez  Marinade. ) Ayez  soin  que  tous 
vos  morceaux  soient  trempés  dans  l'assaisonnement  : 
vous  faites  une  pâte  à frire  ; vous  égouttez  vos  mor- 
ceaux de  tête,  et  les  mettez  dans  vo’re  pâte  : il  ne 
faut  pas  que  votre  friture  soit  très -chaude  pour  re- 
cevoir vos  morceaux  de  tète. 

Tête  de  Veau  ci  la  Poulette. 

Vous,  passerez  des  fines  herbes  dans  du  beurre  ; 
vous  y mettrez  un  peu  de  farine  ; vous  mouillerez 
avec  du  bouillon  ; un  peu  de  sel  et.  un  peu  de  gros  poi- 
vre; vous  ferez  bouillir  votre  sauce  un  quart  d'heure  ; 
vous  mettrez  vos  morceaux  de  tète  dedans  ; vous  la 
ferez  migeoter  un  instant,  afin  qu’elle  soit  chaude  : 
au  moment  de  servir,  vous  mêlerez  une  liaison  de 
deux  ou  trois  œufs,  selon  comme  votre  ragoût  sera 
grand  ; vous  tournerez  votre  ragoût  jusqdà  ce  qu’il 
soit  lié  ; ne  le  laissez  pas  bouillir  avec  votre  liaison 
dedans,  parce  qu’il  tournerait  : au  moment  de  servir, 
vous  y verserez  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vi- 
naigre. 

Tête  de  Veau  farcie . 

Vous  désosserez  votre  tête  de  veau  toute  entière  ; 
tâchez  de  ne  point  la  crever,  c’est-à-dire,  que  votre 
tète  n’ait  aucun  trou  occasionné  par  le  couteau  ; vous 
aurez  attention  que  les  yeux  tiennent  après  la  tète  : 
quand  elle  sera  désossée  , vous  la  ferez  dégorger  à 
l’eau  froide;  vous  la  fere^ blanchir  de  manière  que 
votre  tète  ait  la  même  forme  que  si  elle  avait  ses  os; 
vous  la  mettrez  dans  l’eau  froide;  vous  l’essuierez, 
puis  vous  la  flamberez  ; vous  ferez  du  gocliveau  ; 
( oyez  Godiveau.  ) Quand  il  sera  aux  trois  quarts 
mouille,  vous  y mettrez  deux  cuillères  à dégraisser 
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de  velouté  réduit;  vous  mettrez  dans  cette  farce  un 
peu  plus  des  quatre  épices  , de  persil  et  d’échalotes 
hachées  que  de  coutume;  vous  remplirez  votre  tête 
de  ce  godiveau  , en  lui  faisant  prendre  sa  forme  pre- 
mière avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle;  vous 
la  coudrez  de  manière  qu’elle  conserve  sa  forme  : 
quand  votre  tête  sera  toute  préparée  , vous  la  frot- 
terez de  citron  ; vous  aurez  un  linge  bien  blanc  et 
fin  , sur  lequel  vous  mettrez  des  bardes  de  lard  ; vous 
y poserez  votre  tête,  et  vous  la  couvrirez  de  bardes; 
vous  l’envelopperez  ; vous  lierez  les  deux  bouts  de 
votre  linge  ; après  vous  ficellerez  votre  tête  comme 
si  c’était  une  (pièce  de  bœuf,  afin  qu’en  cuisant  elle  ne 
se  déforme  pas  ; vous  la  mettrez  dans  une  braisière  ; 
vous  poserez  par- dessus  une  poêle,  ( Voyez  Poêle.), 
que  vous  aurez  mouillée  avec  deux  bouteilles  de  vin 
de  Chablis;  vous  ferez  migeoter  votre  tète  trois  heures 
avec  du  feu  dessus  et  dessous;  vous  la  tâterez  avec  le 
doigt  : si  les  chairs  sont  encore  trop  fermes  , vous  la 
ferez  aller  un  peu  plus  long-temps  : quand  elle  sera 
cuite,  vous  la  retirez  de  votre  braisière,  en  prenant 
les  deux  bouts  de  votre  linge;  vous  la  déficellerez; 
vous  la  laisserez  égoutter  avec  un  couvercle  que  vous 
glisserez  dessous  ; vous  la  mettrez  sur  votre  plat , et 
vous  y verserez  le  ragoût  qui  suit.  En  cas  que  vou3 
n’ayez  pas  de  poêle  pour  faire  cuire  votre  tète,  vous 
aurez  un  bon  morceau  de  beurre  et  du  lard  râpé  , 
quatre  carottes  , cinq  oignons,  trois  clous  de  girofle, 
trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  des  tran- 
ches de  deux  citrons  , excepté  le  blanc  et  les  pépins  ; 
vous  passerez  tout  cet  assaisonnement  : quand  vous 
verrez  que  cela  aura  un  petit  frit , vous  le  mouillerez 
avec  deux  bouteilles  de  vin  blanc  de  Chablis;  vous  y 
mettrez  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  bouillir 
votre  assaisonnement  ; vous  l’écumerez,  et  vous  le 
verserez  sur  votre  tête  , que  vous  aurez  préparée 
comme  ci-dessus. 
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Ragoût  pour  la  Tête  farcie. 

Vous  mettrez  plein  quatre ‘cuillères  à pot  de  grande 
espagnole,  que  vous  verserez  dans  une  casserole;  vous 
y mettrez  une  bouteille  de  vin  blanc  de  Chablis,  deux 
cuillères  à pot  de  consommé;  vous  ferez  réduire  le 
tout  à moitié  : votre  sauce  doit  être  bien  liée  ; vous 
la  passerez  à l’étamine  dans  une  autre  casserole,  où 
vous  aurez  mis  dès  boulettes  de  godiveau  poché  , 
( V oyez  Godiveau  poché.  ) , des  culs  d’artichauts 
cuits  dans  un  blanc  , ( V oyez  Culs  d’Artichauts.  ) , 
des  champignons,  des  ris  de  veau  cuits  en  morceaux 
et  des  écrevisses  ; vous  tiendrez  ce  ragoût  chaud  sans 
le  faire  bouillir  : au  moment  du  service,  vous  versez 
ce  ragoût  sur  la  tète  de  veau  farcie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  ce  ragoût,  vous 
ferez  un  roux  un  peu  fort,  parce  qu’il  faut  que  votre 
sauce  soit  longue;  vous  le  mouillerez  avec  un  fond  de 
cuisson,  si  vous  en  avez  ; sans  cela  vous  passeriez  au 
tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
tête;  vous  le  dégraissez  bien,  et  vous  mouillez  votre 
roux  avec  ; vous  y ajoutez  une  demi-bouteille  de  via 
blanc  de  Chablis  , plein  une  cuillère  à pot  de  bon 
bouillon  ; vous  faites  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce 
qu  elle  soit  assez  liée  ; vous  la  dégraissez  ; vous  la 
passez  a 1 étarnine  dans  la  casserole  où  est  le  ragoût 
préparé  ; vous  y ajoûterez  un  peu  de  gros  poivre  ; 
vous  tiendrez  votre  ragoût  chaud  sans  le  faire  bouillir. 

Pieds  de  Veau. 

Les  pieds  de  veau  se  lont  cuire  de  même  que  la 
tète  ; on  les  mange  au  naturel , à la  poulette  , en  ma- 
rinade , en  ragoût,,  aux  champignons  , etc.  ( Voyez 
Tête  de  Veau.  ) 

Fraise  de  Veau. 

Vous  faites  bien  dégorger  votre  fraise  dans  de  l’eau 
froide  ; vous  la  mettez  dans  un  chaudron  plein  d’eau 
bouillante  ; quand  elle  a bouilli  un  bon  quart-d’heure^ 
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vous  la  mettez  dans  1 eau  froide  ; lorsqu’elle  est  tout  à 
fait  refroidie  dans  ce  liquide  , vous  la  ficelez,  et  vous 
la  mettez  cuire  dans  un  blanc  } ( T^oyez  Blanc.  ) : 
autrement  vous  pouvez  la  mettre  cuire  avec  de  l’eau  , 
deux  carottes,  trois  oignons,  deux  clous  de  girofle, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  bou- 
quet de  persil  et  de  ciboules,  plus  un  verre  de  vi- 
naigre, du  sel  : deux  heures  suffisent  pour  cuire  votre 
fraise.  La  sauce  qui  convient  le  mieux  est  du  vinaigre 
que  1 on  fait  bouillir  avec  du  sel  et  du  poivre  fin  : il 
faut  que  l’assaisonnement  soit  fort,  parce  que  la  fraise 
çst  très-fade  par  elle- même. 

Langues  de  F'eau  à la  sauce  piquante. 

Huit  langues  de  veau  suffisent  pour  faire  une  en- 
trée ; vous  mettez  dégorger  vos  langues  ; ensuite  vous 
les  faites  blanchir  un  bon  quart-d’heure  ; vous  les  ra- 
fraîchissez ; vous  les  parez  ; vous  les  piquez  de  moyens 
aidons  que  vous  avez  bien  assaisonnés  $ vous  mettez 
cuire  vos  langues  dans  une  braise  ou  un  fond  de  cuis- 
son, ou  bien  avec  quelques  carottes  , des  oignons,  des 
clous  de  girofle,  du  thym,  du  laurier,  de  tout  cela 
modérément,  et  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; 
trois  heures  sont  suffisantes  pour  cuire  vos  langues; 
Vous  ôtez  la  peau  de  dessus  vos  langues;  vous  les  gla- 
cez ; vous  les  dressez  à l’entour  du  plat,  en  mettant 
un  croûton  ovale  entre  ; versez  une  sauce  piquante 
sur  vos  langues.  ( V ojez  Sauce  piquante.  ) 

Oreilles  de  eau  à ï Italienne. 

Vous  faites  dégorger  huit  oreilles  de  veau  échau- 
dées; vous  les  faites  blanchir;  vous  les  rafraîchissez; 
vous  les  flambez  ; vous  les  essuyez  ; vous  ciselez  le 
bout  de  l’oreille,  c’est-à-dire  coupez  le  bout  jusqu’au 
milieu;  vous  mettrez  dans  le  fond  d'une  casserole  des 
hardes  de  lard  ; vous  y mettrez  vos  oreilles  ; voua 
les  couvrez  aussi  de  bardes  ; vous  versez  une  poêle 
par-dessus,  et  vous  couvrez  le  dedans  de  votre  cas- 
serole  d’un  papier  beurré;  vous  les  ferez  migeoter 
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deux  heures  et  demie  ; vous  égoutterez;  vous  les 
dresserez  sur  votre  pial,  et  vous  les  saucerez  aveo 
une  italienne. 

Si  vous  n'avez  pas  de  poêle,  Vous  les  mettrez  entre 
deux  bardes  de  lard,  et  Vous  marquerez  un  blanc 
court,  ( Voyez  Blanc.),  que  vous  verserez  dessus, 
et  vous  les  ferez  cuire. 

Oreilles  de  Veau  farcies , 

Vous  préparerez  vos  oreilles  , et  les  ferez  cuire 
comme  les  précédentes;  vous  y mettrez  dedans  une 
farce  cuite,  ( Voyez  Farce  cuite);  vous  unirez  bien 
votre  farce  ; vous  panerez  vos  oreilles  à l’œuf,  et 
vous  les  ferez  frire  ; vous  mettrez  un  jus  clair  des- 
sous. 

Oreilles  de  Veau  en  marinade . 

Vous  préparerez  vos  oreilles  comme  celles  dites  à 
1 italienne  , et  vous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc  : 
quand  elles  seront  cuites,  vous  les  égoutterez  ; vous 
les  couperez  en  long , en  deux , «rois  ou  quatre  mor- 
ceaux , comme  vous  jugerez  à propos  ; un  quart- 
d heure  avant  de  servir,  vous  verserez  dessus  une 
marinade  ( V oyez  Marinade.);  vous  les  égoutterez  ; 
vous  les  mettrez  dans  une  pâtre  à frire , ( Voyez  Pâte  à 
Irire. ) ; vous  les  mettrez  dans  une  friture  qui  ne  soit 
pas  trop  chaude  : quand  elles  auront  une  belle  cou- 
leui'j  vous  !es  retirerez  ; vous  les  égoutterez  sur  un 
linge  blanc  ; vous  les  dresserez  sur  voire  plat  ; ensuite 
vous  leiez  trirc  une  poignée  de  persil,  que  vous  met- 
trez dessus  eu  pyramide. 

Oreilles  de  T' eau  en  ragoût  aux  Champignons, 

Préparez  et  faites  cuire  vos  oreilles  .comme  celles 
dites  a l’italienne  : quand  elles  seront  cuites,  vous 
les  égoutterez  , et  voir-  les  dresserez  sur  le  plat  ; vous 
mettrez  dersus  un  ragoût  de  champignons  ; vous 
les  tournez;  vous  les  sautez  dans  du  beurre  ; vous  y 
mettez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  vtloulo, 
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autant  de  consommé;  vous  fetez  réduire  votre  sauce 
à.  moitié  : au  moment  de  servir,  vous  liez  votre  ra-* 
goût  avec  deux  jaunes  d’œufs,  et  vous  le  versez  sur 
les  oreilles  que  vous  avez  posées  sur  votre  plat. 

Cervelles  de  Veau  poêlées . 

Vous  aurez  trois  cervelles  ; elles  suffisent  pour  une 
entrée  ; vous  levez  une  peau  très-mince  qui  enveloppe 
la  cervelle  ; vous  ôtez  les  fibres  qui  sont  dans  les  an- 
tres ; après  l’avoir  bien  épluchée  , vous  la  mettez 
dégorger  deux  heures  ; après  vous  avez  plein  une 
casserole  d’eau  bouillante  , dans  laquelle  vous  mettez 
une  petite  poignée  de  sel  et  un  demi-verre  de  vinai- 
gre ; vous  mettrez  vos  cervelles  blanchir  un  quart- 
d’heure  à l’eau  bouillante  ; vous  les  retirez  ensuite 
pour  les  mettre  à l’eau  froide  ; vous  étendrez  dans  le 
fond  d!  une  casserole  des  bardes  de  lard,  et  vous  po- 
serez vos  cervelles  dessus  ; vous  les  couvrirez  aussi 
de  lard;  vous  verserez  par-dessus  de  la  poêle  suffi- 
samment pour  quelles  cuisent. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  ferez  cuire  vos 
cervelles  entre  des  bardes  de  lard  , des  tranches  de 
citrons,  ou  bien  un  demi  - verre  de  vinaigre,  des 
carottes,  des  oignons,  deux  clous  de  girofle  , deux 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules  ; vous  les  mouillerez  avec  du 
bouillon,  si  vous  en  avez,  ou  bien  une  eau  de  sel. 

Cervelles  de  Veau  sauce  hollandaise . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme 
celles  dites  poêlées  , au  moment  de  servir  vous  les 
égouttez  en  les  conservant  toujours  bien  entières,  et 
les  mettez  dans  votre  plat,  le  plus  petit  bout  dans  le 
milieu;  vous  placez  une  belle  écrevisse  entre;  vous 
avez  du  velouté  réduit  dans  lequel  vous  mettez  un  filet 
de  vinaigre  d’estragon  ; vous  prenez  une  ravigote 
blanchie  passée  à l’étamine,  que  vous  mettez  dans 
votre  sauce  au  moment  de  servir  : en  cas  que  votre 
sauce  ne  soit  pas  assez  verte,  vous  y mettrez  un  peu 
de  vert  d’épinards. 
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Si  Vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  faites  un  petit  roux 
blanc  que  vous  mouillez  avec  du  bouillon;  vous  mettez 
un  filet  de  vinaigre  d’estragon,  du  gros  poivre;  vous 
faites  réduire  votre  sauce  : au  moment  delà  servir  vous 
y mettez  un  peu  de  ravigote  hachée  :avec  un  peu  de 
vert  d’épinards  pour  verdir  votre  sauce;  tâchez  qu’elle 
soit  de  bon  sel  et  d’un  bon  goût* 

Cervelles  de  Veau  à la  maître -d'hôtel  liées . 


Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles,  comme  celles 
dites  poêlées;  vous  les  égouttez;  vous  les  dressez  sur 
votre  plat;  Vous  aurez  un  quarteron  de  beurre  fin 
dans  une  casserole;  vous  y mettrez  les  trois  quarts 
d’une  cuillère  à bouche  de,  farine.,,  : une  ravigote  ha- 
chée ; vous  pétrirez  le  tout  epsemlde  avec  une  cuillère 
de  bois  ; vousy  mettrez  du  sel , du -gros  poivre , .un 
filet  de  vinaigre  d’estragon,  et-u.n  peu  d’eau;, vous 
poserez  voire  casserole  sur  le  feu  , et  vous  tournerez 
votre  sauce  : il  faut  qu’elle  soit  assez  liée  pour  masquer 
Vos  cervelles.  : < 


Cervelles  de  Veau  en  matelotte. 

■'  (!>  ' ) *'■  - oin.-.iu U.*  .T.  Y 

Vous  préparez  vos  cervelles  comme  celles!  dites 
poêlées;  vous  les  ferez  cuire  entre  des  bardas  de  lard, 
deux  carottes,  trois  oignons  coupés  en  tranches , deux 
feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et.de  ciboules; 
vous  mouillerez,  vos  cervelles  avec,  du  vin  blanc; 
vous  les  ferez  cuire  pendant  .trois  quarts-d’heure : 
quand  vos  cei  velles  sont  cuites,  au  moment  de  servir. 
Vous  les  égouttez,  et  Vous  les  dressez  sur  un  plat;  vous 
aurez  des  petit  oignons  bien  épluchés  , que  vous  sautez 
dans  le  beune  jusqu  a ce  qu’ils  soient  blonds,; -Vous 
les  changez  de  casserole  ; vo;us  avez  un  petit  roux  que 
vous  qiouillez  avec  du  vin  blanc  , un  peu  die,^,,  et 
vous  versez  votre  sauce  sut  yod  oignons;1) Vpus  y 
mettrez  des  champignons ^ un  bouquet  garné;,  you,s 
faites  cuire  le  tout  ensemble;  Vous  écumez  et  dégrais- 
sez votre  ragoût  : quand  il  est. cuit  vous  le  verrez  sur 
vos  cervelles  : il  ne  faut  pas  que  votre  sauce  soit  ni 
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trop  épaisse  ni  trop  claire;  ayez  soin  qu’elle  soit  d’un 
bon  sel. 

Cervelles  de  Veau  au  beurre  noir . 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles 
dites  poêlées  : quand  elles  sont  cuites,  au  moment  de 
servir  vous  les  égouttez  et  vous  les  dressez  sur  le  plat; 
vous  les  saucez  avec  du  beurre  noir;  mettez  un  bou- 
quet de  persil  frit  dans  le  milieu  de  vos  cervelles, 
( Voyez  Beurre  noir.  ) 

. Cervelles  de  eau  frites. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles 
dites  poêlées  ; après  qu’elles  sont  cuites,  vous  les  cou- 
pez en  six  morceaux;  vous  les  mettez  dans  un  vase 
avec  du  sel  fin;  un  peu  de  poivre,  du  vinaigre  assez 
pour  que  les  morceaux  prennent  le  goût  : au  moment 
de  servir,  vous  les  égoutez  et  vous  les  mettez  dans  une 
pâle  à frire  qui  ne  soi!  pas  trop  chaude;  après  qu’ils 
sont  fri ts , vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc,  et 
vous  dressez  vos  morceaux  sur  le  plat;  vous  mettez 
en  pyramide  un  bouquet  de  persil  frit.  ( Voyez  Pâte  à 
frire.)  ■ • • 

« Cervelles  de  Veau  à la  sauce  tomate . 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles 
dites  poêlées,  au  moment  du  service,  vous  les  égoutte- 
rez; vous  les  dresserez  sur  le  plat  ; vous  y mettrez  une 
sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  Veau  au  beurre  d"  Ecrevisse. 

P 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles 
dites  poêlées.  Au  moment  de  servir  , voue  les  égouttez, 
et  vous  les  dressez  sur  le  plat  ; ayez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté  réduit;,  dans  lequel  vous 
mettrez  gros  comme  un  petit  œuf  de  beurre  d’écre- 
visses; vous  remuez  bien  votre  sauce  pour  que  votre 
beurre  fonde  et  se  lie  avec  votre  sauce,  que  vous  ne 
ferez  pas  bouillir;  quand  votre  beurre  sera  dedans , 
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Vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre,  et  Vous  verserez 
Votre  sauce  sur  vos  cervelles. 

Cervelles  de  ?au  en  aspic . 

Vous  préparez,  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme 
celles  dites  poêlées;  vous  mettez  de  l’aspic  tiède  dans 
jefond  d’un  moule  de  l’épaisseur  de  sept  ou  huitlignes; 
quand  votre  aspic  est  froide  et  congelée,  vous  coupez 
vos  cervelles  en  quatre  morceaux,  et  vous  les  arrangez 
de  maniéré  a ce  que  cela  forme  un  beau  transparent, 
«t  quelles  soient  posées  sur  votre  gelée,  pour  que 
cela  lasse  dessin;  vous  avez  de  l’aspic  presque  froide 
que  vous  versez  dessus  , de  manière  que  vos  cer- 
velles se  trouvent  bien  renfermées  dans  la  gelée*  vous 

mettez  votre  moule  à la  glace  pour  faire  congeler  votre 

aspic  ; quand  elle  est  bien  prise,  au  moment  de  servir 

vous  faites  bien  chauffer  un  torchon,  et  vous  frottez 

Je  m°ule  avec  jusqu’à  ce  que  Vous  voyiez  votre  aspic  se 

l'^aCreü’  CU\h‘?r'  vous  tremperez  le  moule  dans 

One  vl7  e;"ei  y lai5S/Z  pas  trop  lo”g-temps,  de  crainte 
que  votie  gelee  ne  fonde  trop;  vous  mettrez  votre 

plat  sur  votre  moule,  et  vous  le  renverserez  : en  cas 

que  votre  aspic  ne  se  détache  pas,  vous  mettrez  un 

Jmge  chaud  sur  votre  moule,  et  vous  le  frotterez  à 

1 entour  avec  ce  même  linge  chaud  ; levez  voire  moule 

tout  doucement  ; prenez  garde  de  blesser  voire  aspic  ; 

en  cas  qu  il  y ait  de  la  gelée  fondue  dans  le  plat,  vous 

piendnez  un  chalumeau  de  paille,  et  vous  la  hume- 

Kïïsir un  insiant  votVe  piat  sur  ia  giace’ 

Queues  de  veau  en  terrine, 
vJ!fiUt  SCpt  °U  huit  queues  de  veao  pour  faire  un 

agouteomposantuneterrin^veus^upezvotrequeu* 

uaumMœ  'V  a k P»  ho  ut  ]Z 

■|uau  milieu  de  la  queue  qui  forme  quatre  ou  cina 

beumT  sans^lè**  1°*  Sautez  da,!S  un  be"u  morceau  de 

oe  ragoût  so  t h a'SSei'  rOU7U'  ’ P3106  'iu'ü  faut  que 

S * blanc;  quand  votre  viande  sera  bien 
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revenue  dans  votre  beurre,  vous  y mettrez  plein  quatre 
cuillères  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec 
votre  beurre  et  votre  queue  ; ensuite  vous  mettrez 
quatre  cuillères,  à pot  de  consommé  ; vous  tournerez 
votre  ragoût  jusqu’4  ce  qu’il  bouille;  vous  aurez  soin  de 
bien  Vécu  mer;  vous  y mettrez  unmaniveau  de  champi- 
gnons tournés,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules;  vous 
ferez  cuire  votre  ragoût,  elle  dégraisserez  quand  il  sera 
cuit  aux  trois  quarts,  et  lorsque  votre  ragoût  le  sera 
tout  à fait,  vous  retirerez  vos  morceaux  de  queue  avec 
une  cuillère  percée  , de  même  que  vos  champignons  , 
vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserole  ; vous  ver- 
serez dans. la  sauce  de  vos  queues  plein  une  cuillère 
à pot  de  velouté,  ( V oyez  velouté)  : vous  ferez  réduire 
cette  sauce;  quand  vous  verrez  qu’elle  sera  assez  ré- 
duite, et  bien  liée  , vous  la  passerez  à l’étamine  ; sur 
votre  ragoût  vous  ferez  pocher  des  quenelles  de  veau  , 
que  vous  égoutterez  au  moment  de  servir,  et  que  vous 
mettrez  dans  vot  re  terrine  ; vous  y mêlerez  aussi  de  pe- 
tites noix  d’épaule  de  veau, des  iis  de  veau  en  morceaux, 
que  vous  sauterez  dans  du  beurre;quand  ils  seront  cuits, 
vous  les  égoutterez , et  vous  les  mettrez  dans  votre 
terrine;  vous  mettrez  dans  votre  ragoût  de  queues  une 
liaison  de  cinq  jaunes  d’oeufs;  vous  les  remuerez  tout 
doucement  sur  le  fourneau  jusqu’à  ce  que  votre  ragoût 
soit  lié  ; prenez  garde  qu’il  ne  bouille  , de  crainte 
qu’il  ne  tourne  ; vous  le  verserez  dans  votre  ter- 
rine sur  vos  garnitures  , que  vous  aurez  eu  soin  de 
tenir  chaude»  : il  liant  que  la  sauce  de  votre  ragoût 
soit  longue  pour  que  toutes  les  garnitures  se  baignent 
dedans. 

- Qiieues  de  Veau  au  blanc. 

Vous  préparez  vos  queues  comme  les  précédentes  ; 
vous  les  passez  au  beurre  et  y mettez  de  même  de  la 
farine  ; vous  mouillez  avec  de  l’eau  ; vous  y mett  ez  un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules  , deux  feuilles  de  lau- 
rier, des  champignons,  du  sel  et  un  peu  de  gros  poivre; 
vous  l’écumez  ; quand  il  est  aux  trois  quarts  cuit,  vous 
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îe  dégraissez  ; vous  y mettez  des  petits  oignons  bien 
épl  uchés  et  de  la  même  grosseur  J ne  les  lais>*  z pas  trop 
cuire  pour  qu’ils  ne  se  mettent  pas  eu  boiuibe  : au  mo- 
nient  de  servir  vous  y mélertfc  une  liaison  de  quatre 
jaunes d œufs  plus  ou  moins,  selon  comme  votre  ragoût 
tsl  foi  I ; txii  hez  qu  il  soit  d un  lion  sel,  Ce  ragoût  peut 
se  faire  brun  comme  blanc  ; vou.sferiez  un  roux* 

Epaule  de  Veau . 

Ee  plus  communément  on  fait  rôtir  l’épaule  de 
veau;  il  faut  1 embrocher  dessous  le  manche  , et  vous 
faites  passer  ia  broche  dans  la  palette.  Deux  heures  et 
demie  suffisent  pour  la  cuire. 


Epaule  de  V tau  en  galantine. 

Ayez  une  épaulé  de  veau  bien  couverte;  il  ne  faut 
pas  que  le  dessus  soit  offensé;  vous  la  désossez  en- 
tier» nient  ; vous  enlevez  une  partie  de  la  chair  avec 
laquelle  vous  laites  votre  farce  , si  vous  n’avez  pas  de 
louelle  de  veau  : pour  une  livre  de  chair  vous  mettez 
une  livre  de  lard  que  vous  hachez;  quand  votre  farce 
est  bien  hachée  vous  en  étendez  l’épaisseur  d’un  pouce 
sur  votre  épaule;  voüsçouchez  des  lardons  et  des  mor- 
ceaux de  langue  à l’écarlate , des  truffes  si  vous  eu 
avez;  quelques  personnes  y mettent  de  l’omelette  fait» 
avec  du  vert  d épinards.  Mettez,  si  Vous  voulez  des 
carottes  aussi  coupées  en  lardons.  Pour  marbrer  votre 
galantine  vous  recouvrez  tous  ces  ingrédiens  de  farce 
et  vous  mettez  encore  des  lardons,  des  truffes  etc  * 
encore  un  lit  de  farce;  quand  vous  l’avez  tout  em- 
ployée, vous  roulez  votre  épaule  en  long;  vous  réunissez 
bien  vos  chairs;  vous  la  ficelez  et  la  couvrez  de  lard* 
vous  enveloppez  bien  serrée  dans  un  canevas  ou  mv 
hnge  bien  blanc  ; vous  la  ficelez  encore  une  fois  . afin 
qu  en  cuisant  elle  conserve  1111e  belle  forme;  vous  la 
mettez  dans  une  braisièreoù  vous  couchez  quelques 
ai  es  c e ard  quelques  tranches  de  veau , deux  pieds 
de  veau  blanchis,  les  os  de  votre  épaule,  six  carottes 
huit  ou  dix  oignons,  dont  un  piqué  de  quatre  clous  do 
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girofle,  quatre  feuilles  de  laurier,  un  peu  detliym, 
un  fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  mouillez 
avec  du  bouillonjsi  vous  n’en  avez  pas,  vous  emploierez 
de  l’eau  et  du  sel;  vous  faies  bouillir  votre  cuisson 
pendant  trois  heures;  vous  sondez;  si  votre  épaule  est 
cuite  vous  la  retirez  ; vous  en  faites  bien  sortir  tout 
le  1 iquide  en  la  pressant,  et  vous  la  laissez  refroidir  ; 
vous  passez  votre  gelée  a travers  une  serviette  fine  , 
et  vous  mettez  deux  œufs  entiers  dans  une  casserole, 
vous  les  battez  bien;  vous  versez  dessus  votre  gelée  , 
en  mêlant  bien  vos  œufs  avec  votre  gelée;  vous  y 
mettez  un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  des  quatre  épi- 
ces , une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  , une  pe- 
tite poignée  de  feuilles  de  persil;  vous  mêlez  le  tout 
ensemble  et  le  faites  bouillir.  Quand  cela  commencera, 
vous  placerez  votre  casserole  sur  le  bord  du  fourneau  ; 
vous  mettrez  du  feu  sur  un  couvercle  et  la  couvrirez  ; 
vous  la  laisserez  demie-heure;  il  faut  que  cela  bouille 
tout  doucement;  vous  avez  une  serviette  fine,  et  vous 
passez  votre  gelée  à travers:  il  ne  faut  pas  presser 
votre  serviette  ; faites  seulement  promener  votre  gelée 
dedans;  vous  laissez  refroidir  votre  gelée  ; quand  elle 
est  congelée,  vous  parez  et  glacez  votre  galantine,  et 
vous  mettez  de  la  gelée  à 1 entour  vous  aurez  soin 
d’avoir  mis  dans  voire  farce  du  sel  , du  gros  poivre  , 
un  peu  des  quatre  épices  et  du  persil  haché  bien  fin; 
quand  vous  êtes  prêt  à l’employer,  vous  mettez 
quatre  jaunes  d’œufs  que  vous  amalgamerez  avec  votre 
farce. 

Epaule  de  E eau  aux  petites  racines. 

Vous  désossez  votre  épaule  de  veau  comme  pour 
nue  galantine  : vous  la  piquez  inléi ieurement  avec 
du  lard  coupé  en  lardons  assaisonnés  avec  du  sel  fin, 
tin  gros  poivre,  du  persil  haché  bien  fin  , deux  feuilles 
de  laurier  , un  peu  de  thym  bien  haché,  un  peu  des 
quatre  épices  : quand  votre  épaule  est  bien  piquée, 
vous  Ja  roulez  en  long  ; vous  la  ficelez  de  même  que 
la  galantine,  et  vous  mettez  dans  le  fond  d’une  brui- 
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sîère  des  hûrdes  de  lard,  quelques  Iranches  de  veau  , 
et  les  os  de  votre  épaule;  vous  la  mettez  bien  ficelée; 
vous  la  couviez  de  lard;  vous  y mettez  six  caroltes> 
sept  ou  huit  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  trois 
clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules; 
vous  mouillez  votre  épaule  avec  du  bouillon  ; vous  la 
couvrez  d’un  papier  beurré;  vous  la  faites  bouillir, 
et  vous  la  posez  sur  un  feu  doux  ; vous  eu  mettez  aussi 
sur  le  couvercle  de  voire  braisière  : trois  heures  suffi- 
sent pour  qu’elle  soit  cui*e.  Au  inomenl  de  servir 
vous  l’égouttez,  vous  la  déficelez,  vous  la  glacez,  et 
vous  la  mettez  sur  un  plat  long  : vous  av<  z beaucoup 
de  petites  racines  Inurnées  en  olives  ou  en  petits  bâ- 
tons : il  faut  qu’elles  soient  cuites  dans  une  sauce 
brune,  ( V oyez  petites  Racines.  ) ; vous  les  dressez  à 
1 entour  de  voire  épaule  : ceci  ne  peut  servir  que  pour 
relever. 

Si  vous  n’avez  ni  lard  ni  veau  pour  la  faire  cuire 
Vous  la  mettez  simplement  avec  les  os,  les  iegumes 
et  les  aromates  ; vous  la  mouillerez  avec  de  l’eau  , 
faute  de  bouillon  ; vous  y mettrez  du  sel.  Si  vous 
n’a'vez  pas  de  sauce  pour  vos  peliles  racines,  vous 
ferez  un  roux  léger,  que  vous  mouillerez  avec  du 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  épaule,  et  vous 
y mettrez  vos  petites  racines,  après  les  avoir  blan- 
chies avec  un  petit  morceau  de  sucre  pour  en  ôter 
l’âcre  té  : on  peut  aussi  mettre  des  laitues  à l’en  tour 
de  cette  épaule,  une  purée  de  champignons , etc. 

Poitrine  de  Veau . 

La  poitrine  de  veau  est  un  excellent  manger;  il  y 
aurait  trop  à dire  s’il  fallait  décrire  toutes  ^les  Ma- 
nières de  l’accommoder. 

Poitrine  de  Veau  glacée  % 

"Vous  coupez  votre  poitrine  le  plus  carrément 
possible  ; vous  la  désossez  jusqu'à  deux  doigts  des 
tendons;  vous  assujettissez  les  chairs  avec  une  aiguille 
à brider , de  manière  que  voire  poitrine  soit  bien 
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potelée  par-dessus  ; vous  aurez  soin  de  couper  les  os 
tendres  qui  tiennent  gu -dehors  des  tendons;  vous 
mettez  votre  poitrine  du  coté  des  tendons  dans  votre 
casserole,  avec  une  cuillerée  à pot  de  gelée  ; vous 
couvrez  votre  poitrine  de  bardes  de  lard  et  d'un  pa- 
pier beurré  ; vous  la  faites  bouillir  , et  puis  vous  la 
mettez  sur  un  feu  doux  ; vous  en  mettez  aussi  sur 
le  couvercle  : deux  heures  et  demie  de  cuisson  suffi- 
sent. En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  gelée  pour  mouil- 
ler votre  poitrine  , vous  y mettrez  trois  ou  quatre 
carottes,  quatre  oignons,  deux  feuilles  de  laurier, 
deux  clous  de  girofle , une  cuillerée  à pot  de  bouillon  : 
si  vous  n’en  avez  pas,  servez-vous  d’eau,  avec  du  sel , un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules.  Quand  votre  poitrine 
sera  aux  trois  quarts  cuite,  vous  retirerez  vos  légumes, 
et  vous  ferez  tomber  cà  glace  votre  mouilleraient  : quand 
votre  poitrine  sera  cuite,  et  que  la  glace  sera  au  fond 
de  votre  casserole,  vous  retournerez  votre  poitrine, 
afin  que  le  dessus  se  glace.  Au  moment  de  servir,  vous 
débridez  votre  poitrine;  vous  la  dressez  sur  votre  plat; 
vous  mettez  dans  votre  glace  plein  deux  cuillères  à dé- 
graisser de  grandeespagnole,  une  cuillerée  de  bouillon  ; 
vous  détachez  votre  glace  sur  le  feu,  et  vous  mettez 
cette  sauce  sous  votre  poitrine. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ôtez  la  graisse 
qui  est  avec  votre  glace;  vous  y mettez  un. peu  de 
farine , un  peu  de  bouillon  , ou  d’eau  ; vous  la  détachez 
sur  le  feu,  en  tournant  avec  une  cuillère  de  bois; 
vous  y ajoutez  un  peu  de  gros  poivre  et  un  peu  de  sel, 
si  votre  sauce  est  trop  douce;  vous  versez  ensuite  cette 
sauce  sous  votre  poitrine. 

Poitrine  de  T^eau  aux  Laitues. 

Parez  votre  poitrine  comme  la  précédente  ; vous 
la  briderez  de  même  ; vous  mettrez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  de  votre  casserole,  des  carottes  coupées 
en  tranches,  des  oignons,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  deciboules.,  la  parure  de  votre 
poitrine;  vous  la  couvrirez  de  lard  ; yous  la  mouillerez 
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avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel  ; faites- Ta  cuire  à 
petit  feu  pendant  deux  heures  et  demie  : au  moment 
de  servir,  vous  l'égoutterez,  vous  la  débriderez,  vous 
la  glacerez,  et  vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  met- 
tez aussi  à l’entour  un  cordon  de  laitues,  que  vous 
glacerez,  ( Voyez  Laitues.)  Vous  aurez  une  sauce 
espagnole  travaillée,  que  vous  mettrez  dessous. 

Si  vous  n avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux 
léger  que  vous  mouillerez  avec  le  mouillement  dans 
lequel  aura  cuit  votre  poitrine;  vous  ferez  la  sauce 
longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  vous  y mettrez 
un  peu  de  gros  poivre. 


Poitrine  de  veau  à la  purée  de  champignons. 

Vous  préparerez  , briderez  et  ferez  cuire  votre 
poitrine  comme  celle  dite  à la  glace  ; vous  mettrez 
dessous  une  purée  de  champignons  , dans  laquelle , 
au  moment  de  servir,  vous  mêlerez  un  jaune  d’œuf 
que  vous  remuerez  avec  votre  purée. 


Poitrine  de  veau  aux  oignons  glacés. 

Parez  et  bridez  votre  poitrine  comme  celle  dite  à 
la  giace  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casse- 
role des  bardes  de  lard  ; vous  coupez  des  oignons  en 
tranches,  que  vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  cas- 
serole; vous  y placez  votre  poitrine  ; vous  la  couvrez 
de  lard  ; vous  remettez  des  oignons  coupés  par-dessus, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , la  moitié 
dune  cuillère  à pot  de  consommé,  une  pincée  de 
gros  poivre  ; vous  faites  cuire  votre  poitrine  avec  du 
feu  dessous  et  dessus  pendant,  deux  heures  et  demie: 
quand  elle  est  cuite,  vous  l’égouttez;  vous  la  g!ac<  z 
avec  la  glace  de  vos  oignons,  et  vous  la  mettez  sur  le 
plat  avec  des  oignons  glacés  à l’entour,  ( Voyez  Oi- 
gnons glacés.)  ; vous  versez  dans  votre  glace  d oignons 
plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travail- 
lée, une  cuillerée  de  consommé;  vous  détachez  votre 
glace  avec  votre  sauce,  et  vous  la  mettez  sous  votre 
poitrine  : ayez  soin  que  tout  soit  bien  chaud  quand 
vous  servirez.  1 
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Poitrine  de  veau  farcie. 

Vous  coupez  le  boul  des  os  des  côles  qui  se  trouvent 
dans  votre  poitrine  ; vous  faites  une  incision  entre  ta 
chair  de  dessus  et  celle  de>  côtes;  vou>  y introduisez 
la  farce  qui  suit  : vous  aurez  t rois  quarterons  de  rouelle 
de  veau  , que  vous  haelierc  z ; vous  ajouterez  une  livre 
de  leline  que  vous  hacherez  aussi  avec  votre  veau 
qui  est  déjà  haché  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et 
vous  y mettrez  du  persil  haché  bien  fin  , des  échalotes 
hachées  de  même,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  râ- 
perez dessus  un  peu  de  muscade;  vous  mettrez  trois 
jaunes  d œufs  crus;  vous  hacherez  encore  votre  chair 
pour  amalgamer  le  tout  ensemble;  vous  prendrez  cette 
farce,  et  vous  la  mettrez  dans  finterieur  de  votre  poi- 
trine autant  qu’elle  en  pourra  tenir  ; vous  coudrez 
avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  les  chairs 
qui  contiennent  votre  farce,  afin  qu'en  cuisant  elle 
ne  sorte  pas  : quand  votre  poitrine  sera  bridée,  vous 
mettrez  des  bardes  de  lard  dans  votre  hraisière;  vous 
y placerez  votre  poitrine  que  vous  aurez  eu  soin  dé- 
ficeler; vous  la  couvrirez  de  bardes  de  lard  ; vous  y 
mettrez  une  poêle  pour  la  faire  cuire  : en  cas  qu'il 
n’y  ait  pas  assez  de  mouillement, , vous  y mettrez  un 
peu  de  bouillon  ; lorsque  votre  poitrine  aura  cuit 
pendant  trois  heures,  au  moment  de  servir  , vous 
l'égoutterez;  vous  ôterez  les  ficelles  qui  Ja  contien- 
nent, et  vous  la  glacerez  : vous  la  metti  ez  sur  le  plat  ; 
vous  vous  servirez  pour  sauce  d'une  espagnole  réduite, 
dans  laquelle  vous  mettre  z gros  comme  une  noix  de 
glace  , et  la  valeur  de  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
fin  , que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  bouil- 
lante : quand  vous  l’y  mettrez  avec  la  cuillère  , vous 
remuerez  bien  votre  sauce,  et  vous  la  verserez  des- 
sus. En  cas  que  vous  n'ayez  pas  de  tetine  de  veau 
pour  faire  votre  farce , servez  vous  de  lard  , de  graisse, 
de  rognons  de  veau,  ou  de  rognons  de  bœuf. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  mettrez  des  ca- 
lottes , des  oignons  , un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
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boules,  deux  feuilles  de  laurier , du  thym,  trois  clous 
de  girolle  ; couvrez  votre  poitrine  de  lard  ; mouillez 
avec  du  bouillon  ; si  vous  n’en  avez  pas,  mettez-y  de 
l’eau  et  du  sel  pour  remplacer  la  sauce  : vous  ferez 
un  roux  léger,  que  vous  arroserez  avec  le  mouille- 
ment  dans  lequel  aura  cuit  votre  poitrine;  vous  ferez 
votre  sauce  longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire,  et 
pour  qu'elle  prenne  du  goût  ; vous  y mettrez  un  peu 
de  gros  poivre. 

Tendons  de  veau  poêlés . 

Ayez  une  poitrine  de  veau  ; vous  enlevez  les  chairs 
qui  couvrent  vos  tendons;  lorsque  vos  tendons  sont 
découverts,  vous  les  coupez  très-près  des  os  des  cotes; 
quand  ils  sont  séparés  des  cotes,  vous  coupez  les  os 
tendres  qui  sont  rouges  et  qui  tiennent  à vos  tendons: 
après  avoir  séparé  de  votre  poitrine  les  tendons,  vous 
les  coupez  en  huîtres  , c’est-à-dire  çn  forme  plate  et 
longue,  ou  en  morceaux  épais  formant  ie  carré  , ou 
vous  les  laissez  eutiers  : alors  il  faudrait  deux  poi- 
trines, parce  qu’à  chacune  vous  leur  feriez  prendre 
une  forme  de  demi- cercle,  pour  que  les  deux  for- 
massent un  rond  sur  votre  plat  , et  dans  lequel  vous 
pourriez  mettre  ce  que  vous  jugeriez  nécessaire  : vous 
ferez  dégorger  vos  tendons;  vous  les  ferez  blanchir; 
vous  les  parerez  pour  qu’ils  aient  une  forme  propre 
et  égale;  vous  mettrez  dans  une  casserole  des  bardes 
dejard  ; vous  placerez  dessus  vos  tendons,  et  vous  les 
recouvrirez  de  bardes;  vous  verserez  une  poêle  par- 
dessus, ( T oyez  Poêle.)  Il  faut  que  vos  tendons  cui- 
sent trois  heures;  avant  de  les  retirer  de  votre  cuis- 
son , faites  attention  si  la  lardoire  entre  facilement 
dans  vos  tendons. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  mettrez  du  lard 
dans  le  lond  de  votre  casserole  ; vous  poserez  dessus 
vos  tendons  , et  vous  les  couvrirez  de  lard  ; vous 
mettrez  ensuite  les  parures  et  les  os  des  côtes  de  votre 
poitrine  dessus,  avec  deux  ou  trois  carottes,  quatre 
oignons  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , deux 
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feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  un  peu  de 
thym  ; vous  mouillerez  vos  tendons  avec  du  bouillon 
ou  de  1 eau  : alors  vous  y mettriez  la  quantité  de  set 
qui  convient. 

Tendons  de  veau  ci  la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  tendons  comme  ceux 
dits  à la  poète  : au  moment  de  servir,  vous  les  égout- 
tez ; vous  les  dressez  en  couronnes;  vous  les  glacez,  et 
Vous  mettez  un  cordon  de  laitues  a l’entour;  ( Voyez 
Laitues  pour  entrée,  ) et  dans  le  milieu  de  vos  tendons 
vous  y mettrez  des  racines  tournée;-  en  petits  bâtons 
ou  en  olives,  que  vous  dressez-  en  pyramide,  ( Voyez 
Ragoût  de  petiies  racines.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  ra- 
cines, faites  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec 
le  mouillement  dans  lequel  ont  cuit  vos  tendons  ; 
vous  tournerez  vos  racines  en  petits  bâtons;  vous  les 
ferez  blanchir,  et  les  mettrez  cuire  dans  votre  sauce  ; 
vous  y ajouterez  un  petit  morceau  de  sucre  et  un  peu 
de  gros  poivre  ; vous  ferez  cuire  vos  laitues  entre 
deux  bardes  de  lard  , des  racines  , et  vous  mouillerez 
avec  du  bouillon. 

Tendons  de  veau  aux  tomates. 

Vous  préparez  des  tendons  entiers  formant  demi- 
cercle,  c’est  à dire  les  tendons  de  deux  poitrines  que 
vous  ne  couperez  pas  ; vous  les  ferez  cuire  comme 
ceux  dits  à la  poêle  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez,  vous  les  glaci  z , et  vous  les  dressez  sur  le 
plat  ; cela  doit  figurer  le  bord  d’une  tourte  ; vous 
versez  dans  le  milieu  une  sauce  tomate.  ( Voyez  bauco 
tomate.  ) 

Tendons  de  veau  à la  purée  de  champignons. 

V ous  préparez  vos  tendons  comme  les  précédens  ; 
au  moment  de  servir,  egoullez-les , glacez  les,  et  vous 
mettrez  dans  le  milieu  une  purée  de  champignons^ 
( Voyez;  Purée  de  champignons*) 
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Tendons  de  veau  à La  pointe  d'asperges . 

Vous  préparerez  vos  tendons  comme  ceux  dits  poê- 
lés : il  laul  que  vos  tendons  soient  entiers,  afin  que 
cela  forme  le  puits  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez,  les  glacez,  et  les  dressez  sur  le  plat;  vous 
aunz  des  pointes  d’asperges,  dont  vous  ôterez  les 
feuilles  jusqu’au  bouton  ; vous  les  coupez  de  la  lon- 
gueur de  huit  ou  dix  lignes;  vous  les  ferez  blanchir 
dans  une  eau  de  sel  jusqu’à  ce  qu'elles  soient  aux  trois 
quarts  cuites  , vous  les  égoutterez,  et  vous  les  mettrez 
dans  1 eau  Iroide,  afin  qu’elles  conservent  leur  vert  ; 
vous  prendrez  du  velouté  réduit,  et  vous  mettrez  vos 
asperges  dedans;  vous  aurez  soin  de  bien  les  égoutter; 
vous  leur  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons  dans  vo- 
tre velouté  : au  moment  de  servir  , vous  lierez  votre 
ragoût  avec  deux  jaunes  d’œufs  : au  même  instant 
vous  y mettrez  g;  os  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  ; vous  verserez  votre  ragoût  lié  dans  le  milieu 
de  vos  tendons. 

Si  vous  n avez  pas  de  velouté,  quand  vos  asperges 
seront  blanchies,  vous  mettrez  dans  une  casserole  un 
demi-quarlei  on  de  beurre;  vous  sauterez  vos  asperges 
dedans;  quand  vous  verrez  cju'elles  seront  bien  chau- 
des, vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de 
farine  ; vous  sauterez  le  tout  ensemble  , pour  que  la 
faiine  se  mefe  avec  les  asperges  et  le  beurre  ; vous 
pienez  du  mouillement  de  vos  tondons  , que  vous 
passe  z au  lam  is  de  soie , et  vous  en  mouillez  vos  pointes 
d asperges  : il  faut  que  la  sauce  soit  courte,  parce 
qu  il  est  necessaire  qu  elle  ne  jette  que  trois  ou  quatre 
bouillons  : après  vous  y mettrez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d œufs  , vous  verserez  votre  ragoût  dans  le 
milieu  de  vos  tendons  : tâchez  qu’il  soit  de  bon  sel  ; 
joignez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

I endons  de  T eau  en  Chartreuse . 

1 î éparez  et  coupez  vos  tendons  en  huîtres  ; faites- 
ks  cuiie  comme  ceux  dits  à la  poêle;  vous  tournerez 
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cics  cai'ottes  , des  navets,  au  nombre  de  trente  de 
chaque  façon,  de  la  même  grosseur  et  de  la  même 
longueur  : faites  attention  que  le  rond  soit  de  la  gran- 
deur d un  liard  ; vous  ferez  cuire  vos  carottes  à part , 
vos  navets  de  meme  , dans  du  consommé;  vous  ferez 
cuire  quarante  petits  oignons,  tous  de  la  même  gros- 
seur et  bien  épluchés:  ayez  soin  qu’ils  ne  soient  pas 
trop  cuits,  afin  qu’ils  restent  bien  entiers;  vous  ferez 
cuire  vingt  laitues  ; (V  oyez  Lai  tues.  Jquand  vos  racines 
seront  cuites,  vous  les  couperez  en  liard,  vous  les  dres- 
serez en  miroton;  (dans  Je  fond  de  votre  moule  que 
vous  aurez  beurré)  vous  ferez  un  cordtxn  de  carottes, 
1111  de  navets,  un  de  petits  oignons , un  d'haricots  verts, 
de  petits  pois,  que  vous  ferez  blanchir  à l’eau  de  sel 
pour  les  conserver  verts  ; vous  les  arrangerez  en  perles 
dans  votre  moule  : quand  le  fond  sera  bien  décoré , vous 
mettrez  vos  carottes  et  navets  en  bâtons  à l’entour  : 
ayez  attention  que  cela  soit  régulier,  afin  que  votre 
chartreuse  ait  un  joli  coup  d’œil  dans  le  fond;  par  dessus 
voil  e décoration  vous  égouttez  vos  laitues  ; vous  les 
coupez  en  deux , et  vous  les  mettez  dans  votre  moule  , 
de  manière  que  votre  décoration  ait  un  corps  solide 
qui  la  tienne:  quand  vous  aurez  bien  mis  des  laitues 
dans  1 intérieur  de  votre  moule  , vous  égoutterez  vos 
tendons  , et  vous  les  mettrez  par-dessus  vos  laitues  : 
vous  tâcherez  de  les  placer  de  manière  à ce  qu’il 
n'y  ait  pas  de  vide  dans  votre  moule  ; dix  à douze 
tendons  suffisent,  ou  moins  si  votre  moule  est  petit  ; 
vous  le  rem  plii  ez  avec  ces  laitues  et  le  reste  de  vos 
légumes  : il  faut  que  voire  moule  soit  rempli  à comble  , 
afin  qu’èn  le  renversant  sur  le  plat,  vos  racines  soient 
bien soutenuespar l’intérieur;  vous  prendrez  lemouille- 
menl  danslequel  auront  cuit  vos  racines;  vous  le  clari- 
fierez; vous  le  passerez  dans  un  linge  fin  , et  vous  le 
ferez  réduire;  vous  y mettrez  plein  la  moitié  d'une 
cuillère  à dégraisser  d’espagnole  réduite  , et  gros 
comme  une  noix  de  belle  glace  : au  moment  de  servir, 
vous  verserez  votre  chartreuse  sur  votre  plat  ; et  en  cas 
qu’il  y ait  un  peu  d’eau,  vous  l’aspirerez  avec  un  cha- 
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Inraeati  de  paille;  vous  verserez  ensuite  votre  réduc- 
tion dessus  pour  sauce.  11  y a plusieurs  manières  de 
tourner  les  racines  pour  décorer  une  chartreuse;  mais 
j’ai  cru  que  celle-ci  était 
comprendre. 

Tendons  de  Veau  au  blanc . 


la  plus  facile  à décrire  et  à 


Vous  coupez  vos  tendons  , soit  eu  huîtres  , soit  d’une 
autre  maniéré;  vous  les  faites  blanchir,  et  vous  les 
mettez  dans  1 eau  froide;  quand  ils  sont  froids,  vous 
les  parez  ; vous  mêlez  un  quarteron  de  beurre  dans  une 
casserole  ; vous  sautez  vos  tendons  dedans  ; quand  ils 
sont  bien  revenus  dans  votie  beurre,  vous  versez  dessus 
plein  une  cuillère  et  demie  a bouche  de  farine;  vous 
sautez  le  tout  dans  votre  casserole:  pour  que  votre 
fai  ine  se  mêle  avec  voire  beurre,  vous  mouillez  beau- 
coup vos  tendons  avec  du  bouillon;  vous  \ niellez  un 
peu  de  gros  poivre,  des  champignons  , un  bouquet 
garni  : quand  vos  tendons  auront  bouilli  pendant  deux 
heures,  vous  y mettrez  des  petits  oignons  bien  éplu- 
chés et  tous  de  la  meme  grosseur  : lorsque  vos  oignons 
seront  cuits , si  la  sauce  est  trop  longue,  vous  sauterez 
vos  tendons,  vos  petits  oignons , vos  champignons, 
que  vous  mettrez  dans  une  autre  casserole,  et  vous 
feiez  lédun  e votre  sauce  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez 
qu  il  en  reste  assez  pour  saucer  vos  tendons;  vous  la 
passerez  à l’étamine  par-dessus  vos  tendons  ; vous  la 
tiendrez  chaude  au  bain-marie  : au  moment  de  servir, 
vons  les  lierez  avec  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  ; 
'v  ous  di  essez  ensuite  vos  tendons  sur  le  plat,  vos  oignons 
et  champignons  par-dessus. 

Tendons  de  V eau  au  soleil, 

Piépaicz  et  faites  cuire  vos  tendons  comme  ceux 
dits  au  blanc  ; vous  les  liez,  et  vous  les  mettez  sur  un 
plafond;  vous  les  couvrez  de  leur  sauce , que  vous 
laissez  refroidir:  il  faut  qu'elle  soit  d’un  bon  assaison- 
nement ; quand  ils  sont  froids,  vous  les  panez  avec  de 
*a  une  de  pain.  Après  vous  les  trempez  dans  l’œuf; 
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( J oyez  (Eufs  pour  paner.)  vous  les  passez  une  seconde 
fois:  au  moment  de  servir,  vous  les  faites  frire;  ayez 
soin  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude;  vous 
mettrez  du  persil  frit  dessus. 

Tendons  de  eau  en  terrine. 

\ ous  préparez  vos  tendons  comme  ceux  dits  au 
hlanc  ; après  y avoir  mis  votre  farine,  vous  les  mouillez 
avec  consommé  ; vous  y mettez  plein  une  cuillère 
a pot  de  grand  velouté;  vous  mettez  vos  champignons, 
hn  bouquet  garni , un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez 
cuire  vos  tendons  pendant  trois  heures:  il  faut  que 
votre  sauce  soit  longue,  parce  qu’il  y aura  dans  votre 
terrine  des  garnitures  qui  sont  de  petitesnoix  de  veau, 
des  crêtes  et  des  rognons  de  coq  , des  ris  de  veau  sau- 
tés, douze  quenelles  de  volaille,  le  tout  cuit  à part  : au 
moment  de  servir  , vous  égouttez  vos  garnitures  que 
vous  mettez  dans  votre  terrine;  vous  y placez  vos 
tendons,  vos  champignons  ; vous  liez  votre  sauce  avec 
cinq  ou  six  jaunes  d’œufs,  selon  comme  votre  sauce 
est  longue  ; vous  la  passez  à l’étamine  au*dessus  de  vos 
tendons. 

Kari  de  tendons  de  veau  à V Indienne. 

Vous  coupez  et  préparez  vos  tendons  comme  ceux 
dits  au  blanc  ; vous  mettez  pour  les  tendons  d’une  poi- 
trine de  veau,  trois  quarterons  de  beurre,  plein  la 
moitié  d’une  cuillère  de  safran  d’Inde  ou  curcuma  en 
poudre  , dix  gousses  de  petit  piment  enragé,  une  livre 
de  petit  lard  coupé  en  carré  plat , deux  feuilles  de  lau- 
rier; voes  sautez  vos  tendons  avec  votre  beurre  et 
votre  piment;  quand  ils  sont  bien  revenus,  vous  y 
mettez  quatre  cuillères  à bouche  de  farine  que  vous 
mêlez  avec  vos  tendons  et  votre  beurre  ; quand  votre 
farine  est  bien  mêlée,  vous  mouillez  vos  tendons  avec 
du  bouillon  : il  faut  qu’il  y ait  beaucoup  de  sauce  ; vous 
y mettez  des  champignons,  deux  cloux  de  girofle 
piqués  dans  un  oignon  , que  vous  aurez  soin  de  retirer 
quand  votre  kari  sera  cuit  : lorsque  voile  ragoût  sera 
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à moitié  cuit,  vous  y mettrez  des  culs  d’arlichaux 
tournés  et  aux  trois  quarts  cuits;  vous  y mettrez  des 
petits  oignons  : il  ne  faut  pas  dégraisser  ce  ragoût  à 
cause  de  sa  force.  11  faut  un  pain  de  riz  : vous  aurez 
une  livre  et  demie  de  riz  que  vous  laverez  à cinq  ou 
six  eaux  tièdes  ; vous  aurez  dans  un  chaudron  de 
1 eau  que  vous  ferez  bouillir;  vous  y mettrez  votre  riz 
ancliir pendaut  dix  minutes;  vous  l’égoutterez  sur 
un  tamis  [de  crin,  vous  beurrez  une  casserole  de  la 
grandeur  qu’il  faut  pour  contenir  votre  riz  ; vous  la 
mettez  sur  un  fourneau  doux,  avec  du  feu  sur  le 
couvercle  et  à l’entour,  afin  que  votre  riz  sèche  , se 
iorme  en  pain  et  prenne  couleur:  au  moment  de  ser- 
vir, vous  versez  votre  ragoût  dans  un  vase  creux,  paiy 
exemple,  une  soupière,  un  saladier,  etc.  vous  renversez 
votre  pain  de  riz  que  vous  mettez  sur  une  assiette  à côté 
ne  votre  kari , parce  que  l’on  met  du  riz  sur  l’assietto 
ou  I on  sert  du  kari. 

Si  vous  n avez  pas  de  bouillon  pour  mouiller  votre 
kari,  vous  le  mouillez  avec  de  l’eau  : alors  vous  y 
mettez  du  sel  , du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
rapee  : il  faut  que  votre  kari  soit  bien  jaune:  ne  mettez 
lien  dans  le  riz. 


Kari  à la  Française, 

Vous  préparerez  jvos  tendons,  et  ferez  le  kari -de 
même  que  le  precedent  : au  moment  de  le  servir 
vous  retirez  la  viande  et  les  garnitures  de  votre  kari; 
vous  aurez  soin  qu’il  soit  très-gras  et  la  sauce  bien 
liee  et  longue;  vous  ferez  une  liaison  de  cinq  ou  six 
jaunes  dœufs,  selon  la  quantité  de  sauce;  vous  lierez 
votre  sauce  en  la  mettant  sur  le  feu  ; vous  ne  cesserez 
pasde  toujours  la  tourner  en  ne  la  laissant  pas  bouille  : 
quand  vous  verrez  votre  sauce  tenir  à votre  cuillère, 
?. üus  la  passerez  à l’étamine  par-dessus  votre  kari  : il 
aut  que  la  viande  et  les  garnitures  baignent  dans  la 
sauce,  et  que  le  piment  domine  : faites-le  d’un  bon 
st  , si  votre  sauce  était  trop  courte  vous  y ajouteriez 
du  vélo u le.  ( Foyez  Velouté.) 
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! Tendons  de  U eau  en  marinade . 

Vous  coupez  vos  tendons  de  veau  eu  huîtres;  Vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  voire  casse- 
role, vos  tendons  par-dessus;  vous  les  couvrez  de 
lard  , puis  vous  les  mouillez  avec  une  marinade,  claire. 
( i oyez  Marinade  claire.)  Vous  les -faites  cuire  pen- 

dant deux  heures  et  demie  : au  moment  de  servir, 
vous  égouttez  vos  tendons  , et  puis  vous  les  mettez 
dans  une  pâte  à lrire  : ( V oyez  Pâte  à frire.  ) ayez  soin 
fj ne  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude:  vous  met- 
trez sur  vos  tendons  tri ts  une  petite  poignée  de  persil 
frit. 

Tendons  de  T^eau  aux  petits  pois . 

Vous  préparerez  vos  tendons  comme  ceux  dits  au 
blanc  : quand  vos  tendons  sont  à moitié  cuits,  vous 
y mettez  vos  pois  lins  , gros  comme  la  moitié  d’une 
noix  de  sucre  : au  moment  de  servir  vous  y mettez  une 
liaison  de  trois  œufs  : si  vous  voulez  que  votre  ragoût 
soit  brun,  vous  ferez  un  roux;  vous  y passerez  vos 
tendons  ; quand  ils  seront  bien  passés,  vous  les  mouille- 
rez avec  du  bouillon. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  , vous  mettrez  de 
l’eau,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de 
laurW,  du  sel,  du  gros  poivre:  vos  tendons  à moitié 
cuits,  vous  y mettez  vos  pois,  et  gros  comme  la  moitié 
d’uae  noix  de  sucre  ; quand  votre  ragoût  sera  Uni , ayez 
soin  de  le  dégraisser  ; voyez  s’il  est  d’un  bon  goût. 

Côtelettes  de  veau  sautées. 

Sept  côtelettes  suffisent  pour  faire  une  entrée:  vous 
coupez  vos  côtelettes  de  côte  en  côte;  il  faut  qu’elles 
soient  toutes  de  la  même  épaisseur  : vous  les  parez  de 
mauièie  qu'elles  soient  rondes  par  le  gros  bout  de  la 
chair,  et  effilées  du  côte  de  l'os;  vous  appropriez  le 
bout  de  la  grandeur  d'un  demi-pouce  ; vous  mettez  du 
sel,  du  gros  poivre  sur  votre  sautoir  ou  tourtière  ; 
vous  y mettez  vos  côtelettes,  du  sel  lin  dessus,  un  peu 
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rïe  gros  poivre  ; si  vous  voulez  les  sauter  aux  fines 
herbes  , vous  mettrez  dessus  du  persil  haché  bien  fin 
et  de  1 échaloüe  aussi  hachée  bien  fine  ; vous  ferez 
fondre  une  demi-livre  de  beurre  fin , que  vous  verserez 
sur  vos  côtelettes  : au  moment  de  servir,  vous  les 
mettrez  sur  un  feu  ardent;  quand  elles  seront  cuites 
d un  côté  , vous  les  retournerez  de  l’autre  : évitez  que 
votre  feu  ne  brunisse  vos  côtelettes  : vous  poserez  le 
doigt  sur  la  chair  ; si  vous  sentez  que  la  viande  soit 
encore  molle,  c’est  qu’elle  ne  serait  pas  assez  cuite;  il 
faudrait  les  retourner  etles  ôter  de  dessus  le  feu  ardent, 
pour  qu’elles  cuisent  plus  doucement  : quand  elles  sont 
cuites,  vous  les  dressez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous 
otez  le  beurre  qui  est  dans  votre  sautoir  ou  tourtière; 
vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole et  un  peu  de  glace  ; vous  détachez  la  glace 
qu’ont  produite  vos  côtelettes  , et  vous  mettez  votre 
sauce  dans  votre  plat;  si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous 
laissez  un  peu  de  beurre;  vous  mettez  un  peu  de  farine 
que  vous  remuez  ave  votre  fond  ; vous  y mettez  un 
peu  de  bouillon,  un,  peu  de  fines  herbes;  vous  faites 
jeter  un  bouillon  ; vous  saucez  vos  côtelettes:  voyez 
si  elles  sont  d’un  bon  sel.  J 

Côtelettes  de  veau  à la  Drue. 


Parez  vos  côtelettes  comme  les  précédentes  : vous 
avez  des  lardons  assaisonnés  de  sel,  de  poivre,  d’épices; 
vous  faites  aussi  des  lardons  de  jambon;  vous  piquez 
vos  côtelettes  avec  un  lardon  de  lard  , un  de  jambou  : 

faites  a ttention  que  vos  lardons  soient  symétriquement 

placés;  vous  mettez  roidir  vos  côtelettes  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre,  vous  les  retirez,  vous  les  parez 
Je  plus  proprement  possible,  pour  qu’elles  aient  une 
tonne  agréable;  vous  mettez  dans  le  fond  d’une  casse- 
role des  bardes  de  lard;  quelques  tranches  de  veau 
des  racines  coupées  en  lames,  deux  clous  de  girofle  ’ 
une  ieuilfe  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  * 
vous  mettrez  vos  côtelettes  dans  votre  casserole  elles 
couvni  ez  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beui\ré;*plein 


une  cuillère  à pot  de  consommé;  vous  les  ferez  migeo* 
ter  pendant  une  heure  el  demie  : au  moment  de  servir, 
vous  les  égoutterez,  vous  les  glacerez  avec  une  belle 
glace;  vous  les  dressez  sur  votre  plat  : vous  pouvez 
servir  dessous  une  sauce  espagnole  , des  concombres, 
une  purée  d’oignons  blancs , une  sauce  tomate  , etc.  : 
( Vi oyez  toutes  ces  sauces.)  On  peut  aussi  faire  cuire 
ces  côtelettes  en  y mettant  deii  x ou  trois  carottes,  trois 
ou  quatre  oignons,  une  feuille  de  laurier  ; vous  beur- 
rerez le  fond  de  votre  casserole;  vous  y mettrez  vos 
côtelettes  avec  cet  assaisonnement  ; vous  verserez  plein 
une  cuillère  à pot  de  gelée,  de  consommé  ou  de  bouil- 
lon; vous  ferez  al  1er  votre  cuisson  à petit  feu;  unquart- 
d’heure  avant  que  vos  côtelettes  soient  cuites,  vous  les 
ferez  aller  à grand  feu  pour  qu’elles  tombent  à glace, 
c’est  à-dire  pour  que  le  mouiilement  réduise,  el  qu’elles 
se  glacent  d’elles  mêmes  ; vous  les  mettrez  sur  de  la 
cendre  chaude:  au  moment  de  servir,  vous  les  retire- 
rez pour  les  dresser  sur  le  plat. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  mettre  avec  votre 
glace,  vous  vous  servirez  d’un  peu  de  farine  que  vous 
remuerez  et  mouillerez  avec  un  peu  de  bouillon  , pour 
détacher  votre  glace  où  vous  avez  mis  de  la  farine  : 
faites  jeter  un  bouillon  el  saucer  vos  côtelettes. 

Côtelettes  de  veau  piquées  glacées. 

Vous  prenez  les  côtelettes  le  plus  près  du  rognon; 
vous  les  parez  le  mieux  possible;  vous  ne  les  appla- 
tissez  pas  trop  pour  qu’elles  conservent  leur  épaisseur; 
vous  les  piquez  de  lard  lin  ; ( Voyez  la  manière  de 
piquer.  ) Quand  elles  sont  piquées  , vous  mettez  du 
lard  dans  le  fond  d’une  casserole,  quelques  tranehes 
de  veau,  quelques  carottes  et  oignons,  une  feuille  de 
laurier,  deux  clous  de  girofle;  vous  mettez  vos  cô- 
telettes sur  cet  assaisonnement  ; vous  avez  soin  que 
le  piqué  ne  se  trouve  point  masqué,  afin  qu’en  nui- 
sant elles  puissent  se  glacer;  vous  mettrez  un  rond  de 
papier  beurré  par  dessus,  et  plein  une  cuillère  à pot 
-de  consommé  ou  de  bouillon  y vous  posez  votre  casse- 
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rôle  sur  le  feu;  quand  le  dedans  bout,  vous  lui  mettez 
son  couvercle,  sur  lequel  vous  avez  du  feu  un  peu 
ardent;  vous  posez  ensuite  votre  casserole  sur  un  feu 
doux,  mais  qui  fasse  toujours  bouillir:  ilfaut  une  heure 
et  demie  pour  cuire  vos  côtelettes;  au  moment  de  ser- 
vir, vous  les  égouttez  sur  un  couvercle  de  casserole  ; 
vous  les  glacez  , et  servez  dessous  concombres,  chico- 
rée, sauce  tomate,  purée  d’oseille,  purée  de  cbanîpi* 
gnons  , épinards  , sauce  espagnole,  ou  sauté  de  cham- 
pignons, etc.,  à votre  choix. 

Ou  peut  aussi  mettre  ces  côtelettes  dans  uneeasserole 
beurrée  et  mouillée  avec  de  la  gele** , du  consommé., 
ou  du  bouillon , et  l’assaisonnement  ci-dcssus. 


Côtelettes  de  veau  en  lorgnette . 

Vous  avez  des  côtelettes  que  vous  parez  ; vous  les 
applatissez  ) vous  les  piquez  avec  des  lardons  moyens  , 
que  vous  assaisonnez  de  sel  fin  , de  gros  poivre,  des 
quatre  épices  ; vous  les  piquez  de  part  en  part  ; vous 
les  faites  roidir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  * 
vous  les  parez,  vous  avez  une  langue  à l’écariatte  : 
prenez  un  coupe-pâte  de  la  grandeur  d'un  pélil  écu  • 
vous  coupez  sept  ronds  de  langues  qui  seront  épais 
de  trois  lignes;  ayez  de  gros  oignons  bien  épluchés  • 
vous  les  couperez  de  manière  à ce  qu’ils  soient  aussi 
epajs  que  vos  ronds  de  langues;  vous  ôterez  l’intérieur 
de  vos  oignons,  et  vous  mettrez  en  place  votre  rond 
de  langues;  vousen  ferez  autant  que  vous  avez  de  côte- 
. tes , et  vous  en  mettrez  dessus  de  manière  que  cela  se 
tienne  et  forme  lorgnette:  quand  elles  seront  prépa- 
rées, vous  les  lercz  cuire  comme  celles  dites  à la  drue: 
( Voyez  ( ôteleües  à la  Drue.  ) Au  moment  de  servir 
vous  lesegouttez;  vous  glacez  le  tour  de  la  côtelette  et 
et  le  morceau  de  langue  sans  toucher  à l’oignon  : vous 
^ssez  sur  volrè  plat;  vous  prenez  le  fond  de  vos 

telet tes  que  vous  laites  réduire  avec  un  peu  d’espa- 
gnole; ou  taule  de  sauce,  faites  un  petit  roux  que  vous 
mouillez  avec  votre  fond,  que  y'ous  ferez  réduire^ 
voyez  s il  est  d’un  bon  goût. 


Q 
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Côtelettes  de  veau  à la  St.-Gara. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  les  pré- 
cédentes ; vous  avez  de  Ja  langue  à l’écarlate  que  vous 
coupez  en  moyens  lardons;  vous  râpez  un  peu  de  lard 
que  vouslaites  tiédir,  et  vous  sautez  vos  lardons  dedans; 
vous  y mettez  un  peu  de  muscade  râpée,  un  peu  de 
poivre  fin;  vous  laissez  refroidir  vos  lardons  , et  vous 
piquez  vos  côtelettes  d’outre  en  outre  ; vous  mettez 
lin  morceau  de  beurre  dans  une  grande  casserole  , et 
vous  faites  roidirvos  côteleltes  pour  les  parer  plus  cor- 
rectement : vous,  mettez  dans  votre  casserole  des 
bardes  de  lard,  les  parures  de  votre  langue  , un  peu 
de  laurier  , un  peu  de  basilic  , quelques  tranches  de 
jambon;  vous  mettrez  vos  côtelettes  sur  cet  assaison- 
nement ; vous  les  couvrirez  de  lard  ; vous  mettrez  par- 
dessus deux  ou- trois  carottes  coupées  en  lames,  ou 
quatre  oignons  coupés  en  tranches,  plein  deux  verres 
de  consommé  ou  de  bouillon:  vous  ferez  aller  vos  cô- 
teletles  à petit  feu  pendant  deux  heures  ; vous  mettrez 
du  feu  sur  le  couvercle:  au  moment  de  servir , vous 
les  égouttez  et  les  glacez;  vous  passez  au  tamis  de  soie 
le  mouillement  dans  lequel  ont  cuit  vos  côteleltes: 
vous  aurez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande 
espagnole  que  vous  mettrez  dans  une  casserole;  vous 
y ajouterez  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  mouille- 
inent  de  vos  côtelettes;  vous  ferez  ensuite  réduire  votre 
sauce  à moitié  ; vous  dresserez  vos  côtelettes  sur  le 
plat , et  vous  y mettrez  la  sauce  réduite. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  faites  un  roux  léger 
que  vous  mouillerez  avec  le  fond  que  vous  venez  de 
passer  au  tamis  de  soie  ; metlez-y  deux  cuillerées  de 
jus  pour  lui  donner  couleur,  et  vous  la  ferez  réduire 
à un  tiers  : tâchez  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop 
salée  ; vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre  ; vous 
pouvez  servir  sous  ces  côtelettes  un  sauté  de  cham- 
pignons , de  la  chicorée  , une  sauce  tomate , des 
concombres.  ( Voyez  à l’article  que  vous  choisirez.) 
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Côtelettes  de  veau  en  papillotes • 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  celles 
dites  sautées  5 vous  avez  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  mettez  fondre  dans  une  casserole  : vous 
yposez  vos  côtelettes  ; vous  les  assaisonnez  de  sel  3 
un  peu  de  gros  poivre  ; vous  les  faites  presque 
cuire  dans  le  beurre  : après  vous  les  mettez  sur  un 
plat  , et  vous  y versez  le  beurre  dans  lequel  elles  ont 
cuit  ; vous  mettez  aussi  des  fines  herbes  à papillotes, 
( Ployez  fines  Herbes  a papillotes.)  Vous  laisserez 
refroidir  vos  côtelettes:  après  vous  couperez  un  carre 
de  papier  assez  grand  pour  contenir  à l’aise  vos  côte- 
lettes ; vous  rijuilerez  , c’est-à-dire  , vous  versez  un 
peu  d’huile  dessus  , et  vous  le  barbouillez  : quand 
votre  papier  sera  préparé  , vous  aurez  une  barde  de 
lard  bien  mince,  que  vous  mettrez  dessus;  puis  voire 
côtelette  avec  de  fines  herbes  de  chaque  côté  ; vous 
la  recouvrirez  d'une  mince  barde  de  lard  ; vous 
ploierez  votre  papier  par  dessus  votre  côtelette  ; vous 
rognerez  les  angles  de  votre  papier;  vous  le  plisserez 
de  manière  que  votre  assaisonnement  ne  puisse  pas 
sortir  étant  sur  le  gril  : il  faut  que  Les  plis  de  voire  pa- 
pier soient  le  plus  près  possible  de  la  chair  de  votre 
côtelette;  vous  aurez  soin  de  ficeler  les  bouts  où  vous 
terminez  les  plis  de  votre  papier,  qui  doivent  se  trou- 
ver au  bout  de  l’os,  afin  que  ni  le  jus  ni  le  beurre 
ne  puissent  sortir  : un  quart  -d’heure  avant  de  servir, 
vous  mettrez  vos  côtelettes  sur  le  gril:  ayez  soin  que 
le  feu  soit  doux  , afin  que  le  papier  ne  soit  pas  brûlé 
et  que  vos  côtelettes  cuisent  : vous  les  dresserez  en 
couronnes  ; vous  mettrez  un  jus  elair  dessous. 

Côtelettes  gr  illées  panées . 

Vous  coupez  vos  côtelettes,  et  vous  les  parez  comme 
les  précédentes  ; vous  les  assaisonnerez  avec  un  peu 
de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  ferez  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre;  vous  tremperez  dedans  chaque 
côtelette  sortant  du  beurre;  vous  la  mettrez  dans  uu 
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vase  où  sera  votre  mie  de  pain  ; vous  la  remuerez 
dedans;  vous  l’en  sortirez  pour  la  poser  sur  la  table 
où  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain  ; après  cela  vous 
lui  donnerez  la  forme  avec  la  main  ; vous  la  rendez 
l’onde  par  le  gros  bout  le  plus  possible  ; vous  la  dépo- 
sez sur  un  plafond  : une  demi -heure  avant  de  servir, 
vous  la  mettez  sur  le  gril  que  vous  posez  sur  un  feu 
doux , pour  que  votre  mie  de  pain  ne  prenne  pas  trop 
de  couleur  : quand  elles  sont  cuites,  vous  les  dressez 
en  couronnes  : vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Carré  de  Veau . 

? 

Vous  parez  voire  carré  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas 
d’os  le  long  de  votre  filet  ; vous  y passerez  de  petits 
attelets  depuis  le  bout  de  la  côte  jusqu’au  gros  du  filet: 
embrochez -le  avec  un  gros  atlelet,et  couchez*  le  sur 
la  broctye,  afin  que  votre  filet  n’ait  pas  un  trou  de 
broche. 

Carré  de  veau  piqué  glacé  aux  concombres . 

Ayez  un  carré  de  veau  entier  depuis  la  côte  près 
du  rognon  jusqu'à  la  deuxième  près  du  collier  ; vous 
le  parez  et  le  coupez  le  plus  carrément  possible;  vous 
ôtez  les  os  qui  sont  sous  le  filet  jusqu'au  bout  de  la 
côte  du  chapelet  ; vous  en  découvrez  le  filet,  c’est- 
à-dire  , que  vous  levez  les  peaux  qui  le  couvrent  ; vous 
enlevez  les  nerfs  qui  sont  dessus,  en  introduisant  votre 
couteau  entre  le  nerf  et  la  chair,  de  manière  que  votre 
filet  soit  bien  découvert,  et  qu’il  n’y  reste  aucune 
peau  ; alors  vous  le  piquerez  de  lard  fin  , ( V oyez  la 
manière  de  piquer.)  Vous  assujettirez  les  peaux  qui 
couvrent  les  côtes  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle  : lorsque  votre  carré  est  piqué,  bridé,  vous 
mettrez  des  bardes  de  laid  dans  une  petite  braisière, 
des  tranches  de  veau  , deux  ou  trois  carottes  , quatre 
oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  per- 
sil et  de  ciboules,  deux  clous  de  girofle  ; vous  mettrez 
votre  carre  par-dessus  cet  assaisonnement, de  manière 
que  votre  filet  piqué  puisse  recevoir  la  chaleur  du  feu 
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qui  sera  sur  le  couvercle  de  votre  braisière  ; vous 
couvrirez  de  bardes  de  lard  les  peaux  qui  couvrent 
les  côtes;  vous  aurez  une  feuille  de  papier  ployée  en 
double  el  beurree,  que  vous  mettrez  sur  voire  carré; 
Vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  consommé 
ou  de  bouillon;  vous  y mettrez  un  peu  de  sel  ; vous 
ferez  aller  à petit  feu  pendant  trois  heures;  vous  au- 
rez soin  de  mettre  du  feu  sur  le  couvercle,  pour  faire 
glacer  votre  filet  : au  moment  de  servir,  vous  égout- 
tez votre  carré;  vous  le  débridez,  c’est-à-dire,  vous 
ôtez  la  ficelle  que  vous  y avez  mise;  vous  le  glacez; 
vous  metttz  dessous  concombres,  chicorée,  épinards  , 
purée  d’oseille,  sauce  espagnole,  sauce  tomate,  ou 
purée  de  champignons,  etc.  ( Voyez  l’article  que  vous 
choisirez.  ). 

Carré  de  veau  à la  crème. 

Vous  avez  un  carré  de  veau  comme  le  précédent; 
vous  ôtez  les  os  et  les  nerfs  qui  sont  sous  le  filet  ; vous 
le  mettez  dégorger  dans  du  lait  pendant  vingt  quatre 
heures:  au  moment  de  l’embrocher,  vous  le  sortez  du 
lait;  vous  l’essuyez,  vous  le  poudrez  de  sel  fin  dans 
lequel  vous  avez  mis  un  peu  de  muscade  râpée;  vous 
l’embrochez  avec  un  gros  atelet,  que  vous  couchez  sur 
la  broche  deux  heures  el  demie.  Avant  de  servir,  vous 
le  mettez  au  feu  : au  lieu  de  l’arroser  avec  la  graisse 
de  la  lèchefrite,  vous  avez  une  sauce  béchamelle,  et 
vous  l’arrosez  avec,  ( Voyez  sauce  Béchamelle.)  Au 
moment  de  servir  , vous  le  sortez  de  la  broche  ; vous 
avez  reserve  de  la  sauce  béchamelle,  dans  laquelle 
vous  mettrez  gros  comme  une  noix  de  glace,  un  peu 
de  gios  poivre,  un  peu  de  muscade  ; vous  versez 
cette  sauce  dessous  : il  ne  faut  pas  qu’elle  soit  trop 
«paisse.  _ * 

Longe  de  veau  à la  broche . 

Si  c est  pour  faire  un  gros  relevé  de  potage  ou  autre 
grosse  pièce,  vous  la  coupez  à la  deuxième  côtelette 
jusqu  au  joint  du  jarret  ; vous  levez  la  noix  et  le  casis , 
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afin  que  votre  pièce  ait  à peu  près  par-tout  la  même 
cuisson;  vous  l’assujettissez  avec  des  petits alelets  qui 
prennent  depuis  le  flanc  jusqu’aux  filets,  et  vous  pas- 
sez la  broche  de  la  côte  au  gros  bout  près  du  jarret. 

Longe  de  veau  étouffée, 

L a longe  de  veau  n’est  bonne  qu’à  la  broche  ou 
étoufïée  dans  son  entier:  vous  la  désossez  de  manière 
que  vous  puissiez  lui  donner  une  forme  carré-long; 
vous  l’assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  dans  son 
intérieur;  vous  la  ficelez,  vous  la  mettez  dans  une 
braisière  sans  mouillement , seulement  avec  trois  quar- 
terons de  beurre  ; vous  la  mettez  sur  le  feu  ; quand 
plie  est  bien  échauffée,  vous  couvrez  votre  braisière, 
et  vous  la  laissez  cuire  à petit  feu,  en  la  retournant 
de  temps  en  temps,  Trois  heures  et  demie  suffisent 
pour  cuire  une  moyenne  longe  : on  peut  la  servir 
pour  relevé  de  potage  , en  la  glaçant  , en  mettant 
une  sauce  à glace  dessous  pour  une  grosse  pièce  , en 
la  laissant  refroidir  et  la  décorant  d’une  gelée. 

Casis  de  veau. 

Pour  la  grande  cuisine  on  ne  se  sert  du  casis  que 
pour  le  consommé,  le  blond  de  veau  ou  rempotage: 
on  peut  mettre  du  beurre  dans  une  casserole,  le  faire 
cuire  comme  la  longe,  y mettre  des  carottes,  des 
oignons,  un  peu  de  laurier,  deux  verres  de  bouillon; 
je  faire  rnigeoter  pendant  deux  heures,  et  le  servir 
avec  des  legumes  : on  peut  aussi  le  mettre  à la  broche, 

JNoix  de  veau  à la  bourgeoise. 

Vous  levez  votre  noix  de  veau  bien  entière;  vous 
la  mettez  dans  un  linge  bien  blanc  ; vous  la  Imiterez 
avec  un  couperet  ; vous  la  piquerez  avec  de  gros  lard; 
vous  assaisonnerez  vos  lardons  avec  du  sel  fin  , du 
poivre,  des  quatre  épices,  du  persil  et  de  la  ciboule  , 
fiaefiés  très  fins,  un  peu  de  thym  et  de  laurier  aussi 
hachés,  que  vous  mêlez  bien  avec  vos  lardons  : il  faut 
?^ue  votre  noix  soit  beaucoup  piquée  ; vous  aurez  soin 
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de  conserver  votre  noix  couverte  de  sa  teline  : ayez 
soin  que  les  lardons  ne  percent  pas  la  peau  de  dessus; 
vous  l'assujettirez  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle  que  vous  mettrez  à l’entour , afin  que  les  peaux 
qui  recouvrent  votre  noix  ne  rebroussent  pas  , et 
qu’étant  cuites  elles  se  trouvent  bien  couvertes-,  vous 
beurrerez  le  fond  de  votre  casserole;  vous  y mettrez 
votre  noix  de  veau  ; vous  mettrez  aussi  à l’entour 
quatre  carottes  que  vous  tournez  en  gros  bâtons  , 
quatre  gros  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  plein 
deux  verres  de  bouillon-,  vous  couvrirez  votre  noix 
d’un  rond  de  papier  beurré  : quand  votre  noix  bouil- 
lira, vous  la  mettrez  sur  un  feu  doux  pendant  deux 
heures;  vous  mettrez  un  peu  de  feu  sur  le  couvercle 
de  votre  casserole  : au  moment  de  servir,  vous  égout- 
terez votre  noix  de  veau  ; vous  la  débriderez  ; vous  „ 
mettrez  dessous  , le  fond  que  vous  ferez  réduire  à 
moitié  , es  les  légumes  qui  ont  cuit  avec  votre  noix  ; 
vous  la  glacerez,  si  vous  avez  de  la  glace;  vous  pou- 
vez servir  avec  cette  noix  , en  la  glaçant , une  sauce 
à glace  , une  sauce  tomate,  de  la  chicorée,  une  purée 
d’oseille,  des  laitues,  une  purée  de  champignons,  etc. 

JVoix  de  veau  piquée  à la  Conty „ 

Vous  levez  votre  noix  bien  entière  et  bien  couverte; 
vous  la  battez  comme  la  précédente  ; vous  parez  la 
chair  qui  est  sous  la  tetine,  sans  toucher  à la  te- 
tine  ; vous  piquez  de  lard  fin  la  chair  de  votre  noix 
qui  paraît,  ( Voyez  Manière  de  piquer.)  Quand  votre 
noix  sera  piquée  de  lard  fin,  vous  la  piquerez  par- 
desous  de  gros  lard;  vous  assaisonnerez  les  lardons,  de 
sel,  de  gros  poivre  : quand  votre  noix  sera  piquée  , 
vous  la  briderez  comme  la  precedente  ; vous  la  met- 
trez dans  une  casserole  ; vous  la  couvrirez  d’un  pa- 
pier beurré;  vous  y mettrez  trois  carottes  tournées 
en  gros  bâtons,  quatre  gros  oignons,  dont  un  piqué 
de  deux  doux  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  une  cuillerée  à pot 
de  gelée.  Si  vous  n’avez  pas  de  gelée,  mettez -y  du 
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consomme  ou  du  bouillon;  vous  ferez  aller  votre  noix 
à petit  feu  pendant  deux  heures,  feu  dessus,  feu  des- 
sous s quand  votre  noix  sera  aux  trois-quarts-  cuite , 
vous  retirerez  vos  légumes  d'avec  votre  noix  , et 
vous  la  ferez  tomber  à glace  , c’est  - à - dire  , que  vous 
la  mettrez  sur  un  feu  ardent , et  que  vous  ferez  ré- 
duire le  mouillement  de  votre  noix  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  à glace  : au  moment  de  servir,  vous  retirez  votre 
noix  de  votre  casserole  ; vous  la  débriderez;  vous  la 
glacerez  avec  ce  qui  est  dans  votre  casserole  ; vous 
mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande 
espagnole  dans  votre  casserole,  de  laquelle  vous  aurez 
oté  la  graisse,  et  détacherez  la  glace;  vous  mettrez  cette 
sauce  sous  votre  noix.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de 
sauce,  vous  y mettriez  un  peu  de  farine  que  vous 
détacheriez  avec  un  peu  de  bouillon. 

Noix  cle  peau  piquée  glacée . 

Vous  aurez  une  belle  noix  de  veau  bien  entière  ; 
vous  la  battez  comme  la  précédente;  vous  levez  les 
peaux  et  la  tetine  qui  couvrent  votre  noix;  vous  cou- 
chez le  beau  côté  de  votre  viande  sur  la  table  , et 
avec  un  couteau  qui  coupe  bien,  vous  le  glissez  entre 
le  dessus  nerveux  et  la  chair,  comme  si  vous  vouliez 
lever  une  barde  : il  ne  faut  pas  faire  mordre  votre 
couteau  trop  du  côté  de  la  chair  , afin  d’en  moins 
perdre,  et  que  votre  noix  soit  bien  unie  : s’il  restait 
quelques  peaux  à votre  noix  , vous  les  ôteriez  le 
plus  légèrement  possible,, et  de  manière  qu’on  ne  voie 
pas  de  coups  de  couteau:  votre  noix  bien  parée, 
vous  la  piquerez  de  lard  fin,  ( Noyez  Manière  de 
piquer.  ) Vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole,  quelques  tranches  de  veau  , deux  ou  trois 
carottes,  quatre  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous 
de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  ; vous  poserez  votre  noix  dans  votre  casse- 
role, df?i  manière  qu'elle  bombe  dans  le  milieu  ; vous 
la  cou  vy  ■K*  d’un  papier  double  beurré;  vous  mettrez 
plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ; vous  ferez 
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bouillir  votre  noix  : quand  elle  aura  jeté  quelques 
bouillons,  vous  la  mettrez  sur  un  feu  doux,  et  vous 
mettrez  du  feu  sur  le  couvercle;  vous  la  ferez  aller 
pendant  deux  heures  : au  moment  de  servir  , vous 
1 égoutterez,  la  glacerez,  et  vous  mettrez  dessous  de 
la  chicorée,  de  la  creme,  des  concombres  , une  sauce 
à la  glace,  une  sauce  tomate,  ou  ce  que  vous  jugerez 
à propos.  ( Voyez  l’article  que  vous  choisirez.  ) 

Noix  de  veau  en  ballotine . 

\ ous  aurez  une  noix  de  veau  que  vous  laisserez 
couverte  de  sa  tetine,  ou  que  vous  découvrirez  : c’est 
à volonté,  yous  larderez,  de  gros  lard,  votre  noix 
comme  celle  dite  a la  bourgeoise,  et  ferez  le  même  assai- 
sonnement dans  les  lardons:  vous  mettrez  une  demi- 
livie  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  y placerez 
votre  noix  ; vous  la  ferez  revenir  sur  le  feu  pendant 
trois  quarts  d’heure,  sans  lui  faire  prendre  couleur; 
vous  la  poudrerez  de  sel  et  de  gros  poivre  : après  , 
Vous  la  retirerez  de  votre  casserole  ; vous  la  mettrez 
sur  un  plat.  En  cas  qu’il  y ait  du  jus  dans  votre  casse- 
îole  avec  votre  beurre  , vous  le  feriez  réduire  jusqu’à 
ce  que  votre  beurre  soit  en  huile;  vous  y mettrez  un 
quai  teron  de  lard  râpé,  un  quarteron  d’huile;  vous 
y mettrez  aussi  plein  une  cuillère  à bouche  d’écha- 
lotes hachées  bien  fin  ; vous  les  laisserez  frire  un  peu 
dans  le  beurre  : après  vous  y mettrez  une  douzaine 
de  champignons  hachés  bien  lins,  que  vous  passerez 
avec  votre  beurre,  et  plein  une  cuillère  à bouche  de 
persil.  () u a n d tout  sera  bien  revenu  ensemble  , vous 
y mettrez  un  peu  de  muscade  râpée  et  un  peu  de  gros 
pouie  ; vous  verserez  les  fines  herbes  sur  votre 
iHux  de  veau  : quand  elle  sera  froide,  vous  huilerez 
six  em  es  de  papier;  vous  envelopperez  votre  noix 
dessus  et  dessous  d’une  mince  barde  de  lard,  et  vous 
enve  opperez  d une  leuille  de  papier,  de  manière 
que  votre  assaisonnement  ne  s’en  aille  pas  : puis  vous 
la  recouvrirez  d’une  autre,  ainsi  de  suite,  jusqu  a ce 
que  vos  six  feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que 
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votre  noix  soit  hermétiquement  renfermée,  que  votre 
ballot  ait  une  belle  forme,  et  que  vos  plis  soient  bien 
faits:  vous  ficellerez  votre  ballot  comme  orv  ficelle 
une  pièce  de  bœuf,  afin  qu’étant  sur  le  gril,  le  pa- 
pier ne  se  déploie  pas.  Une  heure  avant  de  servir, 
vous  mettrez  votre  noix  sur  le  gril  et  un  feu  très- 
doux  : prenez  garde  que  votre  papier  ne  brûle,  et  que 
vot  re  assaisonnement  ne  sorte  de  votre  papier  ; quand 
votre  noix  sera  grillée,  vous  ôterez  seulement  la  fi- 
celle, et  vous  servirez  votre  noix  dans  le  papier.  La 
sauce  se  trouve  dedans.  En  cas  que  la  première  feuille 
ait  trop  de  couleur  , il  faudrait  l’ôler. 

JSfoix  de  veau  en  surprise . 

Ayez  une  belle  noix  de  veau  que  vous  préparez 
comme  celle  dite  à la  Conty  ; quand  elle  est  piquée 
de  gros  lard  et  de  lard  fin,  vous  placez  des  bardes 
de  lai  d dans  le  fond  de  votre  casserole  ou  braisière  ; 
vous  mettez  des  tranches  de  veau  , deux  carottes  , 
quatre  oignons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  gi- 
rofle , une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  un  peu  de  sel  : vous  mettez  votre  noix  de 
veau  dans  votre  casserole  ; vous  couvrez  seulement 
votre  tetine  de  bardes  de  lard  ; vous  beurrez  un  rond 
double  de  papier,  et  vous  faites  cuire  votre  noix  avec 
du  feu  dessus  et  dessous  : quand  votre  noix  est  cuite  , 
vous  la  laissez  refroidir,  après  cela  , vous  faites  un 
trou  ovale;  vous  enlevez  les  chairs  ; vous  laissez  du 
fond  assez  pour  que  votre  noix  puisse  contenir  un 
ragoût  sans  qu’il  fuie  : vous  coupez  la  viande  que  vous 
avez  prise  de  votre  noix  en  petits  dés,  à l’exception  du 
dessus  que  vous  conservez  pour  masquer  votre  ragoût 
de  manière  qu’on  ne  s’aperçoive  pas  que  la  noix  est 
entamée  ; vous  couperez  aussi  des  champignons  en 
petits  dés  que  vous  mettrez  avec  votre  viande  dans 
une  sauce  béchamelle,  ( Voyez.  Béchamelle.)  Vous 
ferez  chauffer  votre  noix  de  veau  : au  moment  de 
servir,  vous  l’égoutterez  , vous  la  glacerez  ; vous  met- 
trez votre  petit  ragoût  dans  le  vide  de  votre  noix  ; 
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vous  le  couvrirez  du  dessus  que  vous  avez  conservé, 
de  manière  au  on.  ne  voie  pas  que  voire  noix  ait  éle 
entamée  : il'laul  qu’elle  soit  glacée,  et  vous  mettrez 
dessous  une  sauce  espagnole  travaillée,  ( V oyez  Sauce 
espagnole  travaillée.) 

Sauté  de  noix  de  V eau. 

Ayez  noix  de  veau  ; vous  ôtez  la  peau  de  dessus  ; vous 
coupez  d’abord  votre  noix  en  morceax  longs,  après  en 
morceaux  minces  ; il  faut  qu’ils  soient  un  peu  plus 
grands  qu’un  petit  écu  ét  épais  d’une  ligne  et  demie; 
vous  battez  chaque  petit  morceau  avec  le  dos  de  votre 
couteau  , et  vous  les  arrangez  dans  votre  sautoir  ; lors- 
qu’ils seront  bien  arrondis,  et  que  votre  noix  est  cou* 
pée,  parée , arrangée  , vous  faites  tiédir  troisquarterons 
de  beurre  que  vous  versez  sur  vos  morceaux  fie  veau  , 
que  vous  aurez  assaisonnés  avec  du  sel  fin  et  du  gros 
poivie,  un  peu  de  persil  et  ciboules  bien  hachés;  un 
iuslant  avant  de  servir,  vous  mettiez  votre  sautoir  sur 
feu  aident  ; quand  ils  seront  un  peu  échauffés  d’un 
côté,  vous  les  retournerez  ; il  faut  pour  ainsi  dire  qu’ils 
ne  fassent  qu’appercevoir  le  feu;  quand  votre  sauté 
est  cuit , vous  le  retirez  de  dedans  le  beurre,  et  vous 
3e, mettez  dans  une  casse ro Te  5 vous  laites  réduire  un 
peu  plus  de  velouté  que  de  coutume  ; vous  y mettez 
Je  jus  qu’a  jeté  votre  sauté;  vous  mêlez  une  liaison 
de  deux  œufs;  quand  votre  sauce  est  liee,  vous  la 
passez  à l’étamine  au  dessus  de  votre  sauté  ; vous  le 
remuez  pour  qu’il  prenne  sauce  , et  vous  le  diéssez 
sur  le  pial  ; assurez-vous,  avant  de  le  servir,  s’il  est 
de  bon  goût. 

Noix  de  V eau  en  aspic. 

Vous  ferez  une  noix  de  veau  piquée,  glacée  la  veille 
de  votre  diner  ; (/x oyez  Noix  de  Veau  piquée  glacée.) 
vous  mettrez  dans  votre  moule  de  l’aspic  fondu  l’épais- 
seur d’un  pouce;  quand  l’aspic  qui  est  dans  votre 
moule  sera  bien  congelée,  vous  couperez  votre  noix 
par  tranches  toutes  de  la  meme  épaisseur  et  de  la 
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même  grandeur  ; vous  dresserez  vos  morceaux  en  cou- 
ronnes, c’est-à-dire  les  uns  sur  les  autres  jusqu’à  ce 
que  votre  rond  soit  complet;  il  faut  qu’il  y ait  un 
demi-pouce  de  distance  de  la  viande  à votre  moule; 
vous  aurez  un  petit  ragoût  froid  de  crêtes  et  de  ro- 
gnons de  coqs  qui  sera  dans  une  bécliamelle  que  vous 
mettrez  dans  le  milieu  delà  viande;  vous  mettrez  le 
moule  dans  la  glace  ou  au  froid  pour  que  la  gelée  se 
raffermisse  ; vous  remplirez  le  moule  d'aspic  fondu  , 
mais  !roid,  et  vous  le  laisserez  se  congeler;  vous  met- 
tiez le  moule  au  froid,  et  au  moment  de  servir,  vous 
le  metlr<  z tremper  dans  l’eau  plus  que  tiède;  vous  le 
retirerez  tout  de  suite  dans  l’eau  un  peu  chaude;  vous 
essuierez  votre  moule  en  mettant  votre  plat  dessus,  et 
le  renversant  ; si  votre  aspic  ne  se  détachait  pas,  vous 
fe  riez  chauffer  un  linge,  et  vous  frotteriez  votre  moule 
avec  ; vous  l’enlèverez  tout  doucement;  en  cas  qu’il  y 
ait  de  la  gelée  fondue  dans  votre  plat , vous  l’aspirerez 
avec  un  chalumeau  de  paille;  si  votre  aspic  était  ren- 
versé un  peu  de  temps  avant  de  servir  , il  faudrait  le 
tenir  au  froid.  ( Voyez  Aspic.  ) 

Dessous  de  noix  de  Veau , 

Ue  dessous  de  noix  peut  servir  à faire  du  godiveau. 
( Voyez  Godiveau.  ) On  peut  le  mettre  à la  broche 
pour  faire  une  blanquette;  on  peut  aussi  le  faire  tenir 
à la  longe  pour  faire  un  relevé. 

Blanquette  de  Veau  aux  champignons. 

Vous  mettez  le  dessous  de  noix  de  veau  à le.  broche; 
quand  il  est  cuit  vous  le  laissez  refroidir  ; vous  l’émin- 
cez, vous  bat  tez  les  morceaux  avec  la  lame  de  votre 
couteau  ; vous  en  coupez  les  angles  ; vous  arrondissez 
vos  morceaux  le  mieux  possible;  tâchez  qu’ils  soient 
éoanx  : vous  les  mettez  dans  une  casserole  à mesure 
qu’ils  sont  coupés  et  parés  : il  ne  faut  mettre  que  le 
blanc  , et  ôter  tout  ce  qui  a la  couleur  de  la  broche. 
Vous  aurez  des  champignons  que  vous  tournerez;  vous 
les  couperez  épais  d’une  ligne  , et  formant  le  rond  ^ 
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Vous  les  sauterez  dans  le  beurre;  quand  lisseront  sau- 
tés, vous  les  mettrez  avec  la  viande  de  votre  bian- 
nuel le  ; vous  verserez  dans  le  beurre  où  ils  auront  cuit 
quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  (Voyez  ve- 
louté.) , ou  plus , si  votre  blanquette  esl  forte,  et  plein 
trois  cuillères  de  consommé;  vous  dégraisserez  votre 
sauce;  vous  la  ferez  réduire  , et  la  passerez  à l’étamine 
sur  votre  blanquette  : vous  la  tiendrez  chaudement 
sans  qu’elle  bouille  : au  moment  de  la  servir  , vous  y 
mettrez  une  liaison  de  deux  œufs,  ou  plus  si  votre 
blanquette  est  forte,  pn  peu  de  gros  poivre;  vous  re- 
muerez doucement  votre  blanquette  sur  le  bord  du 
fourneau  : quand  votre  liaison  y sera,  et  quand  vous 
verrez  que  votre  sauce  sera  liée  , vous  la  retirerez  en 
la  tournant  toujours  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel  et  de 
bon  goût;  alors  vous  la  dressez  en  pyramide;  tâchez 
qu’il  n'y  ait  pas  trop  de  sauce:  si  vous  n’avez  pas  de 
velouté,  vous  mettrez  un  peu  de  farine  avec  vos  cham- 
pignons , et  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  : faites  la 
sauce  longue  pour  pouvoir  la  laisser  réduire;  quand 
vous  verrez  que  votre  sauce  sera  assez  épaisse  , vous 
mettrez  votre  blanquette  dedans;  ne  la  laissez  pas 
bouillir;  mettez  y un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée;  liez  votre  blanquette  : au  moment  de 
servir,  vous  y mettrez  un  jus  de  citron;  voyez  si  elle 
est  d un  bon  sel  : faute  de  bouillon , mouillez  voscham* 
pignons  avec  de  l’eau. 

Blanquette  à la  bourgeoise . 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole; 
ajout  ez-y  des  champignons  si  vous  en  avez;  vous  pas- 
serez dans  votre  beurre  du  persil  et  de  la  ciboule 
hachés;  vous  y mettez  un  peu  de  farine;  vous  mouil- 
lez avec  un  peu  de  bouillon  , un  peu  de  sel  , du  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée;  vous  mettez  votre  veau 
émincé  dans  votre  sauce  ; vous  la  tenez  chaudement; 
au  moment  de  la  manger,  vous  y mettrez  une  liaison 
de  trois  œufs  , ou  plus  selon  comme  votre  blanquette 
est  forte;  quand  elle  sera  liée,  vous  y mettez  un  peu 
de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre. 
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F oie  de  veciu  étouffé. 

Ayez  un  foie  de  veau;  ( les  plus  blonds  sont  les  meil- 
leurs) vous  le  piquez  de  gros  lardons;  vous  l'assaison- 
nez avec  des  quatre  épices,  du  persil  et  de  la  ciboule 
haché  , du  poivre,  du  sel:  quand  votre  foie  est  piqué, 
vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  braisière  ou 
casseioie  ; vous  mettez  votre  loie  avec  quatre  carottes 
quatre  oignons  dout  un  pique  de  trois  clous  de  girofle, 
trois  feuilles  do  laurier,  un  peu  de  thym,  un  bouquet 
de  persil  et  ciboules,  du  sel  : vous  mouillerez  votre 
foie  avec  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous  le  couvrirez 
de  bardes  de  lard  et  d'un  rond  de  papier;  vousle  met- 
tiez sur  u n iou rneau  ; quand  il  bouillira , vous  le  poserez 
sui  ur  autre  étouffé,  avec  du  feu  sur  le  cou\ ercle;  vous 
le  laisserez  migeoter  pendant  deux  heures,  et  vous 
pourrez  le  servir.  Vous  mettrez  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  do  poivrade;  vous  passerez  le  mouilleraient 
de  votre  foie;  vous  en  mettrez  quatre  cuillerées  ; vous 
ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  , et  vous  la  verser»  z 
sous  votre  foie:  si  vous  n'avez  pas  de  sauce,  vous  ferez 
un  petit  roux  ; vouspasserez  au  tamis  de  soie  lemouil- 
lement  dans  loque!  aura  cuit  votre  loie  ; vous  on 
mouillerez  votre  roux  ; il  faut  que  votre  sauce  soit 
longue,  pour  pouvoir  la  faire  réduire  à moitié;  vous 
la  dégraisserez,  et  vous  la  mettrez  sous  votre  loie. 

Foie  de  Veau  piqué  ci  la  broche. 

Vous  aurez  un  foie  bien  blond  ; vous  le  piquerez 
de  gros  lardons  bien  assaisonnes,  comme  pour  h*  pré- 
cèdent ; ayez  soin  que  votre  foie  ne  soit  pas  endom- 
magé ; vous  le  piquerez  de  lard  lin  : ( Voyez  la  Ma- 
nière de  piquer  ) vous  passerez  des  brochettes  dans  Je 
travers  du  foie;  vous  l’embrocherez  , et  vous  mettrez 
un  gros  atelet  au-dessous  de  votre  foie  pour  l’assujettir  ; 
vous  lierez  les  deux  bouts  de  votre  atelet  à la  broche  ; 
vous  ferez  en  sorte  que  votre  foie  ne  vacille  pas;  vous 
laisserez  votre  foie  une  heure  et  demie  au  feu;  cela 
suffit  pour  le  cuire  : au  moment  de  servir,  vous  débro- 
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«liez  votre  foie  pour  le  mettre  sur  le  plat  avec  une 
sauce  piquante  dessous.  ( V oyez  Sauce  piquante.) 

Sauté  de  Foie  de  F eau. 

Vous  coupez  votre  foie  par  le  milieu  sur  sa  longueur 5 
puis  vous  le  taillez  en  travers  par  morceaux  épais  de 
deux  ou  trois  lignes;  vous  en  coupez  les  angles,  et  vous 
donnez  à votre  morceau  de  foie  la  forme  d’un  croûton 
de  matelote , de  manière  que  votre  morceau  soit  ovale, 
et  pointu  d’un  côté  : vos  morceaux  préparés,  vous  les 
assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre,  un  peu  d’épices  , 
des  fines  herbes  si  vous  voulez;  mettez  dans  votre  sau- 
toir ou  tourtière  une  demi -livre  de  beurre  que  vous 
faites  tiédir  ; vous  arrangez  vos  morceaux  dans  votre 
sautoir:  au  moment  de  servir,  vous  le  mettez  sur  un 
feu  ardent;  quand  vos  morceaux  sont  roidisd’un  côté, 
vous  les  retournez  de  l’autre;  vous  posez  le  doigt  sur 
votre  morceau;  lorsqu’il  est  un  peu  ferme,  vous  retirez 
votre  foie.de  dessus  le  feu  ; vous  déposez  votre  sauté 
dans  une  casserole;  vous  ôtez  le  beurre  de  votre  sautoir; 
vous  y mettez  plein  un  verre  de  vin  de  champagne  , 
et  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  travaillée; 
{V oyez  Espagnole  travaillée.)  vous  ferez  réduire  cette 
sauce  a moitié,  et  vous  la  passerez  à l’étamine  au- 
dessus  votre  saulé;  lenez-le  chaud  sans  le  faire  bouillir; 
quand  vous  le  servez,  vous  dressez  vos  morceaux  en 
couronnes,  et  vous  versez  votre  sauce  dessus. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous  mettrez  plein 
uVie  cuillère  a bouche  de  farine  dans  votre  sautoir  où, 
seiale  beuiie  de  votre  saute;  quand  votre  farine  sera 
délayée  , vous  y mettrez  deux  verres  de  vin  blanc  et 
un  peu  de  bouillon  ; si  votre  sauce  est  trop  épaisse, 
vous  l’assaisonnerez  de  sel  et  de  poivre  ; quand  elle  sera 
un  peu  réduite  , vous  la  verserez  sur  votre  foie. 

Foie  de  F eau  à la  poêle . 

Vous  coupez  et  vous  assaisonnez  votre  foie  comme 
le  précédent;  vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre 
daus  la  poêle  ; quand  il  est  fondu,  vous  y mettez  votre 
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foie:  il  faut  que  votre  feu  soit  ardent  ; vous  remuez 
votre  foie  dans  votre  poêle;  quand  vos  morceaux  sont 
fermes  sous  le  doigt,  vous  y mettez  plein  quatre  cuil- 
]è,  ■es  à bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre 
foie  ; vous  y versez  une  demi -bouteille  de  vin  blanc  ; 
vous  remuez  bien  votre  foie  , pour  que  votre  sauce  sa 
lie  ; en  cas  qu’elle  soit  trop  épaisse,  vous  y mettriez 
un  peu  de  bouillon  ou  d’eau  ; vous  ne  laisserez  pas 
bouillir  votre  foie  ; vous  le  servez  aussitôt  qu’il  veut 
bouillir  ; vous  goûtez  s’il  est  d’un  bon  sel  avant  de 
le  servir. 

Mou  de  Veau  à la  poulette . 

Vous  coupez  votre  mou  en  morceaux  carrés  de  la 
grosseur  d'un  gros  oignon;  vous  le  mettez  dégorger; 
ensuite  vous  le  faites  blanchir  pendant  un  quart  - 
d’heure,  en  l’enfonçant  bien  dans  l’eau  pour  qu’il  ne 
noircisse  pas;  vous  le  mettrez  dans  l’eau  froide  , après 
quoi  vous  l’égoutterez  : vous  mettez  fondre  une  demi- 
livre  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  y placez  votre 
mou  ; vous  lefaites revenir  pendant  un  quart-d’heure  ; 
vous  y versez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine; 
vous  remuez  bien  votre  mou  pour  la  mêler  ; vous  le 
mouillez  avê’c  beaucoup  de  bouillon  afin  de  le  faire 
réduire  ; ensuite  vous  y mettrez  deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , une  poignée  de 
champignons,  un  peu  de  sel , yn  peu  de  gros  poivrf  ; 
quand  votre  mou  sera  cuit  aux  trois  quarts  et  réduit, 
vous  y mettrez  des  petits  oignons  bien  épluchés;  lors- 
que le  ragoût  sera  cuit  entièrement , tenez-le  chaude- 
ment. Au  moment  dé  servir , vous  mettrez  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs,  dans  laquelle  vous  mettrez  un 
peu  de  muscade  râpée.  Après  que  votre  liaison  est  mise 
dans  votre  mou  , vous  le  mettez  sur  le  feu  en  le  remuant 
toujours;  tâchez  qu’il  ne  bouille  pas,  afin  que  votre 
liaison  ne  tourne  pas:  assurez-vous  si  rassaisonnement 
est  bon;  ayez  soin  de  dégraisser  votre  ragoût  avant  de 
le  lier 
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/ <* 

i4û 


Vous  coupez  et  préparez  votre  mou  comme  celui 
dit  au  blanc  ; avec  votre  beurre  vous  laites  un  roux  , 
et  yous  faites  revenir  votre  mou  ; vous  le  mouillez 
avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  ; vous  y mettez  le  même 
assaisonnement  que  dans  le  précédent  : lorsqu'il  est 
aux  troisquarts  cuit , vous  mettez  vos  oignons,  un  peu 
de  muscade  râpée;  quand  il  est  près  d’ètre  cuit,  vous 
le  dégraissez:  au  moment  de  servir,  voyez  si  votre 
ragoût  est  bien  assaisonné. 

DU  MOUTON. 

% 

Les  meilleurs  moulons  et  les  plus  estimés  sont  ceux 
du  Présalé  et  ceux  des  Ardennes;  quoique  fort  petits, 
ils  sont  d*une  chair  tendre  et  d’un  goût  excellent.  Les 
moulons  bien  nourris,  dont  la  chair  est  noire,  sont 
les  meilleurs; les  aromates  conviennent  assez  au  mou- 
ton bouilli. 

Langues  de  Mouton  braisées. 

KJ 

Il  faut  quinze  langues  de  mouton  pour  faire  un© 
entrée;  vous  faites  dégorger  vos  langues;  yous  avez 
bien  soin  de  les  frotter  et  de  les  laver  pour  ôter  le  sang 
caillé  qui  est  après;  vous  les  faites  blanchir  pendant 
un  quart-d’heure  et  demi;  vous  les  rafraîchissez  , vous 
les  égouttez,  vous  les  essuyez  , vous  coupez  le  cornet; 
vous  pouvez  les  piquer  avec  de  moyens  lardons  assai- 
sonnés : vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes 
deîard , quatre  carottes  coupées  en  morceaux  , quatre 
oignons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girolle  , 
quelques  tranches  de  veau , deux  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  ^ 
vous  mettrez  vos  langues  sur  cet  assaisonnement , vous 
les  couvrirez  de  bardes  de  lard,  vous  les  mouillerez 
avec  du  bouillon  , vous  les  ferez  migeoter  pendant 
cinq  heures;  si  vous  n’avez  ni  veau  ni  bouillon,  vous 
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les  arrangerez  comme  on  vient  de  le  dire;  vous  les 
mouillerez  alors  avec  de  l’eau;  vous  y mettrez  du  sel: 
ayez  soin  que  votre  mouiilement  ne  soit  pas  trop  long, 
pour  que  vos  langues  prennent  du  goût. 

Langues  de  Mouton  aux  navels . 

\ ous  préparerez  vos  langues  , et  vous  les  ferez  cuire 
comme  il  est  dit  ci-dessus  : au  moment  de  servir  , 
vous  les  égouttez  ; vous  les  arrangez  à l’entour  du 
plat;  vous  les  masquez  avec  vos  navets.  ( Voyez  Na- 
vets pour  entrée.) 

Langues  de  Mouton  aux  petites  racines . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme 
celles  dites  braisées  : au  moment  de  servir  , vous  les 
égouttez  , vous  les  arrangez  à l’entour  du  plat  , et 
vous  versez  vos  petites  racines  en  buisson  dans  le 
milieu  . (/y oyez  Petites  Racines.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines, 
vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le 
mouiilement  dans  lequel  ont  cuit  vos  langues;  vous 
mettrez  vos  racines  cuire  dedans;  vous  y jeterez  un 
petit  morceau  de  sucre. 

Langues  de  Mouton  au  gratin . 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  langues 
comme  celles  dites  braisées  ; vous  mettez  dans  le 
fond  de  votre  plat  une  farce  à quenelle  de  volaille 
ou  de  godiveau,  à laquelle  vous  ajoutez  un  peu  de 
Veloute;  vous  placerez  vos  langues  dessus,  afin  qu’elles 
soient  assises  sur  le  gratin  : vous  pouvez  les  arranger 
de  differentes  manières.  Vous  les  couvrez  de  bardes  de 
lard  ; vous  mettez  votre  plat  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas 
trop  ardent,  afin  que  votre  gratin  ne  brûle  pas  ; vous 
posez  le  four  de  campagne  dessus; ayez  soin  qu’il  ne 
soit  pas  trop  chaud  ; quand  vous  verrez  que  votre 
gratin  sera  cuit,  vous  mettrez,  à l’instant  de  servir, 
une  sauce  italienne  : vous  aurez  soin  d’ôter  la  graisse 
qui  est  dans  votre  plat,  et  les  bardes  qui  couvrent  vos 
langues. 
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Langues  de  Mou  Ion  en  atelet . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  connue 
celles  dites  braisées  : vous  les  couperez  en  morceaux 
carrés,  épais  de  deux  ligues  ; vous  ferez  réduire  une 
sauce  hachée  pour  qu’elle  soit  épaisse  ; étant  réduite, 
vous  mettrez  un  jaune  d'œuf  cru,  que  vous  mêlerez 
avec  votre  sauce  qui  sera  presque  bouillante;  vous 
mettrez  vos  morceaux  de  langues  avec  votre  sauce  ; 
vous  remuerez  bien  le  tout , afin  que  vos  morceaux 
prennent  de  la  sauce  : vous  les  poserez  sur  un  plat 
pour  refroidir  ; vous  aurez  une  tetine  de  veau  cuite  , 
ou  du  petit  lard  que  vous  couperez  en  carrés,  de  la 
même  grandeur  de  ceux  de  vos  langues  ; vous  mettrez 
on  morceau  de  langue,  un  morceau  de  letine,  ainsi 
de  suite  jusqu’au  bout  de  i’atelet  : quand  il  sera  plein. 
Vous  verserez  de  la  sauce,  dessus.  Avec  le  couteau  , 
vous  l’unirez  sur  les  quatre  carrés.;  vous  tremperez 
votre  atelet  dans  du  beurre  ; vous  le  mettrez  dans  la 
mie  de  pain  , après  vous  le  tremperez  dans  de  l’œuf 
battu;  vous  le  panerez  encore  une  fois:  vous  aurez 
soin  que  vos  quatre  carrés  soient  bien  unis,  et  vos 
quatre  angles  biénformés.  Vosat.elcts  finis,  un  quart- 
d’heure  et  demi  avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur 
Je  gril  à feu  doux  ; vous  les  tournerez  de  trois  cotes, 
et  au  quatrième  vous  lui  ferez  prendre  couleur  au  four 
de  campagne,  ou  avec  une  pelle  rouge  à glacer  : au 
moment  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  plat  : vous 
verserez  dessous  une  sauce  italienne,  ( Voyez.  Sauce 
italienne.) 

Langues  de  Mouton  en  papillotes. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles 
dites  biaisées  ; quand  elles  seront  cuites  , vous  les 
couperezen  deux  dans  leur  longueur;  vous  les  mettrez 
sul  un  plat,  vous  verserez  par-dessus  des  fines  herbes 
pour  papillotes,  ( Vi oyez  fines  Herbes  pour  papillotes.) 
Vous  aurez  des  carrés  de  papier  huilés  : quand  vos 
langues,  assaisonnées  de  fines  herbes,  sont  froides. 
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vous  mettez:  sur  voire  papier  un  petit  morceau  de 
barde  de  lard,  votre  moitié  de  langue  par-dessus; 
vous  y mettez  aussi  un  peu  de  fines  herbes  avec  une 
petite  barde  ; vous  ployez  votre  papier  de  manière 
tjue  votre  langue  se  trouve  enfermée  ; vous  coupez 
]es  angles  de  votre  papier,  et  vous  le  plissez  de  sorte 
que  vos  fuies  herbes  ne  puissent  pas  sortir;  vous  fice- 
lez le  bout  de  votre  papillote  : un  quart-d’heure  avant 
de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril  à feu  doux , afin 
que  votre  papier  ne  brûle  pas  : au  moment  de  servir, 
vous  les  dressez  en  couronnes,  et  vous  mettez  dessous 
un  jus  clair. 

Langues  de  Mouton  sauce  tomate. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme 
celles  dites  braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez  , les  dressez  à l’entour  du  plat  ; vous  les  mas- 
quez d'une  sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  Mouton. 

On  arrange  les  cervelles  de  mouton  comme  celles 
de  veau.  ( Voyez  Cervelles  de  Veau.) 

Cous  de  Mouton  à la  Ste.-Menehould. 

Deux  cous  suffisent  pour  faire  une  entrée  ; vous  en 
coupez  le  bout  saignant  j vous  les  ficelez  ; vous  les 
faites  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  en  ajoutant  trois 
carottes,  quatre  oignons,  un  bouquet  de  persil  et  ci- 
boules, deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym, 
deux  clous  de  girolle,  quelques  parures  de  mouton 
ou  de  veau  ; vous  les  mouillez  avec  du  bouillon  ou 
de  l’eau;  alors  vous  y mettrez  du  sel.  11  faut  que  vos 
cous  migeotent  pendant  quatre  heures  : quand  ils  sont 
cuits,  vous  les  assaisonnez  d’un  peu  de  sel  fin,  de 
gros  poivre  ; vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède; 
vous  les  mêlez  dans  la  mie  de  pain  ; ayez  soin  qu’il  y 
eu  ait  partout.  Une  heure  avant  de  servir  , vous  les 
mettez  sur  le  gril  à petit  feu  ; vous  les  retournez  des 
trois  côtés;  vous  faites  prendre  couleur  au-dessus 
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avec  le  four  de  campagne  : au  moment  de  servir  , 
vous  les  dressez  sur  le  plat  : vous  mettrez  un  jus  clair 
dessous. 

Cous  de  Glouton  aux  petites  racines. 

Vous  aurez  deux  cous  de  mouton  ; vous  couperez 
le  bout  saigneux  ; vous  les  ficellerez  ; vous  mettrez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , des  parures 
de  viande,  quatre  carottes,  cinq  oignons , dont  un 
piqué  de  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil  et  de 
ciboules  ; vous  mettrez  vos  cous  avec  cet  assaisonne- 
ment ; vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  ; vous  les 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  ; alors  vous 
ajouterez  le  sel  : quand  vos  cous  bouilliront,  vous  les 
mettrez  sur  un  petit  feu  peudanl  quatre  heures.  Au 
moment  de  servir  , vous  les  égoutterez  ; vous  les 
dresserez  sur  votre  plat  ; vous  verserez  vos  petites 
racines  par-dessus,  ( V oyez  petites  Racines.)  On  peut 
aussi,  en  place  de  racines  , y mettre  des  navets  tour- 
nés en  petits  bâtons.  ( Vi oyez  Navets  pour  entrée.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  racines,  vous 
faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec  le  rnouii- 
lement  dans  lequel  auront  cuit  vos  cous;  vous  préparez 
vos  petites  racines  comme  celles  dites  pour  entrée. 

Cous  de  Mouton  à la  purée  de  lentilles. 

* Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  cous  comme 
les  précédens:  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez 
et  les  déficelez;  vous  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  les 
masquez  avec  une  purée  de  lentilles,  ( Voyez  Purée 
de  lentilles.}  Vous  pouvez  les  mettre  à la  purée  de 
pois,  de  navels,  de  haricots,  etc. 

Epaule  de  Mouton  aux  oignons  glacés. 

Vous  avez  une  épaulé  de  mouton  bien  couverte  • 
vous  la  désossez  jusqu’à  la  moitié  du  manche  ; vous 
piquez  1 intérieur  de  votre  épaule  avec  des  lardons 
assaisonnés  ; vous  y mettez  un  peu  de  sel,  de  poivre; 
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quand  elle  est  piquée,  vous  la  troussez  en  ballon  ou 
en  long;  vous  la  bridez  de  manière  quelle  conserve 
la  forme  que  vous  voulez  lui  donner  : après  vous  la 
ficelez  ; vous  mettez;  des  bardes  de  lard  dans  une 
braisière;  vous  y placez  votre  épaule  ; vous  y met  tez 
trois  ou  quatre  carottes,  ciuq  oignons,  dont  un  piqué 
de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym  , les  os  de  votre  épaule,  avec  quelques 
autres  morceaux,  si  vous  en  avez  ; vous  mouillerez 
avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  : alors  vous  mettez  du 
sel  ; vous  ferez  migeoter  votre  épaule  pendant  trois 
heures  et  demie.  Au  moment  de  servir,  vous  égout- 
terez votre  épaule,  vous  la  débriderez,  et  vous  la 
déficellerez;  vous  la  glacerez,  la  dresserez  sur  le 
plat:  vous  mettrez  ensuite  à l’entour  des  oignons  gla- 
cés , ( Ployez  Oignons  glacés,  ) Vous  emploierez  pour 
sauce  une  espagnole  réduite.  Si  vous  n’avez  pas  de 
sauce,  vous  ferez  un  roux  léger  avec  le  mouillement 
dans  lequel  vous  aurez  fait  cuire  votre  épaule  : ayez 
soin  que  votre  sauce  soit  assez  longue  pour  pouvoir  la 
faire  réduire.  Voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  Vous  pou- 
vez servir  à l’entour  de  celle  épaule  , des  laitues,  des 
petits  navets,  des  petites  racines,  une  purée  de  len- 
tilles , de  pois.  ( Voyez  à l’article  dont  vous  vous 
servirez.  ) 

» i \ » ■ . • • • ■ * 1 ■ * • * • ~/  ' 

Poitrine  de  Mouton  en  haricot . 

• V . f 

Vous  coupez  votre  poitrine  en  morceaux  de  la  forme 
que  vous  jugez  à propos;  vous  mettrez  dès  tranches 
j ondes  d’oignons  dans  le  fond  de  votre  casserole; 
vous  arrangerez  vos  morceaux  de  poitrine  par-dessus; 
vous  y mèttrez  deux  carottes,  deux  feuilles  de  lau- 
rier , un  peu  de  thym;  vous  mettrez  un  bon  verre 
de  bouillon;  vous  ferez  bouillir  votée  viande  jusqu’à 
ce  que  votre,  mouillement  soit  tombé  à glace  un  peu 
brune;  vous  y mettrez  plein  deuX  cuillères  à pot  de 
bouillon  ou  d’eau;  alors  vous  y ajouterez  du  sel  ; vous 
ferez  migeoter  votre  poitrine  pendant  deux  heures  : 
quand  elle  sera  cuite,  vous  passerez  votre  mouillement 
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au  tamis  de  soie  ; vous  mettrez  vos  morceaux  de  poi- 
trine, dont  vous  ôterez  les  os  des  côtes  ; vous  tournez 
des  navels  en  petits  bâtons,  que  vous  mettez  dans 
une  casserole,  et  que  vont.  laites  sauter  dans  le  beurre 
jusqu’à  ce  qu’ils  aient  une  couleur  blonde  : alors  vous 
mettez  une  cuillerée  à bouche  de  farine  que  vous  mê- 
lez avec  vos  navets;  vous  versez  dans  vos  navels  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  poitrine;  vous 
y mettez  un  petit  morceau  de  sucre  : quand  vos  na- 
vets sont  cuits , si  la  sauce  est  trop  longue  , vous  les 
retirez  et  vous  les  mettez  sur  votre  viande  : alors  vous 
faites  réduire  votre  sauce  à son  point  ; vous  avez  soin 
de  la  dégraisser  , et  vous  la  passez  a l'étamine  sur 
votre  poitrine  et  vos  navets;  vous  laites  ensuite  mi- 
geoter  votre  ragoût  pendant  une  demi- heure,  pour 
qu’il  prenne  du  goût. 

Haricot  de  Mouton . 

« 

Vous  coupez  votre  mouton  en  morceaux  , soit 
cotes,  épaule  ou  poitrine;  vous  faites  un  roux  avec 
du  beurre  et  de  la  farine  : quand  il  est  bioud  , vous  y 
faites  revenir  votre  viande  pendant  un  quart-d’heure ; 
vous  la  mouillez  avec  de  l eau  chaude  ; vous  tournez 
bien  votre  viande  jusqu’à  ce  que  votre  ragoût  bouille; 
vous  1 é CH  liiez  ; vous  y mettez  du  sel  , du  poivre , un 
bouquet  de  persil  et  ciboules,  auquel  vous  ajoutez  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  tbym  , un  oignon  piqué 
de  d^ux  clous  de  girofle  ; vous  faites  bouillir  votre 
ragoût  pendant  deux  heures;  vous  tournez  vos  navets 
que  vous  faites  roussir  dans  le  beurre  dans  une  casse- 
role ou  poêle  : prenez  garde  que  vos  navets  ne  noir- 
cissent; quand  ils  seront  blonds,  vous  les  égoutterez , 
et  vous  les  mettrez  dans  votre  ragoût  : quand  il  sera 
cuit  aux  trois  quarts,  vous  y mettrez  un  petit  mor- 
ceau de  sucre  ; vous  dégraisserez  bien  votre  ragoût 
avant  de  le  servir  ; vous  ôterez  le  bouquet  et  l’oignon: 
assurez  vous  s’il  est  d’un  bon  sel. 
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PoiU'ine  de  Mouton  en  carbonnade . 

Vous^coupez  l’os  rouge  qui  tient  aux  tendons;  vous 
partagez  votre  poitrine  en  morceaux  formant  le  croû- 
ton de  matelote  , c’est-à-dire  un  ovale  pointu  ; vous 
mettrez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  ; vous 
y ajouterez  quelques  tranches  de  jambon  , vos  carbon- 
tiades  par-dessus;  vous  les  couvrirez  de  lard  ; vous 
mettrez  deux  carottes  coupées  en  tranches  , quatre 
oignons  aussi  coupés,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym;  vous  y verserez  plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon;  ajoutez  un  rond  de  papier  beurré  ; vous 
le  ferez  migeoter  , feu  dessus  feu  dessous  , pendant 
trois  heures:  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez, 
Vous  les  glacez  , et  vous  mettez  dessus  de  la  chicorée 
ou  des  épinards,  de  l’oseille,  une  sauce  tomate  , une 
purée  d’oignons  blanche  , etc.  ( l'oyez  l’article  qui 
vous  convient.) 

Poitrine  à la  Ste.-Menehould. 

Vous  ferez  cuire  votre  poitrine  entière  de  la  même 
manière  que  vos  carbmmades , excepté  que  vous  n’y 
mettrez  pas  de  jambon  : quand  lu  poitrine  sera  cuite, 
vous  en  ôterez  les  os  des  côtes;  vous  y mettrez  dessus 
un  peu  de  sel,  un  peu  de  poivre  ; vous  la  tremperez 
dans  du  beurre  tiède;  vous  la  panerez  le  mieux  pos- 
sible : ensuite  vous  la  mettrez  sur  le  gril  à un  feu 
doux1.  Avec  un  plumeau  , vous  égoutterez  du  beurre 
sur  l’étendue  de  la  poitrine  ; vous  y semerez  de  la  mie 
de  pain  ; vous  aurez  un  four  de  campagne  bien  chaud 
pour  faire  prendre  couleur  à votre  poitrine  : quand 
elle  sera  bien  blonde,  vous  la  mettrez  sur  le  plat  avec 
UU  j us  clair  dessous. 

Poitrine  de  Mouton  aux  petites  racines . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  votre  poitrine  comme 
celle  dite  encaibonnade  : quand  vos  morceaux  sont 
cuits,  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous 
les  glacez  \ vous  les  dressez  eu  couronnes  , et  voua 
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mettez  dans  le  milieu  un  ragoût  de  petites  racines, 
( V oyez  petites  Racines.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  raci- 
nes, vous  ferez  un  roux  léger;  vous  l’arroserez  avec 
le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  poitrine, 
et  vous  y mettrez  vos  petites  racines  tournées. 

Selle  de  Mouton  braisée , 

\ ous  avez  la  moitié  d’une  selle , qui  est  depuis  la 
première  côte  jusqu’au  gigot  ; vous  la  désossez;  vous 
l’assaisonnez  de  sel , de  poivre  dans  l'intérieur;  vous 
la  roulez  de  manière  qu’elle  présente  un  carré  long  ; 
vous  la  ficelez  ; vous  mettez  dans  une  casserole  des 
bardes  de  lard  ; vous  y mettez  votre  selle  , trois  ca- 
rottes, quatre  oignons,  deux  clous  de  girolle,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  ,.  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules;  vous  couvrez  votre  selle  de  bardes 
de  lard  ; vous  mettez  les  parures  de  votre  selle  : ajou- 
tez une  cuillère  à po t de  bouillon,  un  rond  de  papier 
beurré;  vous  mettez  votre  selle  au  feu  deux  heures  et 
demie,  feu  dessus  et  dessous  : au  moment  de  servir, 
vous  1 égouttez  , vous  la  déficelez  ; vous  enlevez  la 
peau  de  dessus  ; vous  la  glacez  ; vous  servez  dessous 
ce  que  vous  voulez  , comme  chicorée  , épinards  , une 
purée  de  cardes,  une  purée  de  champignons  ; vous 
pouvez  y mettre  des  laitues  à 1 entour  , une  sauce 
dessous  , des  oignons  glacés,  ( V oyez  l’article  qui  vous 
convient),  ou  bien  la  servir  à l’anglaise , c’est-à-dire, 
quand  vous  aurez  ôté  la  peau  : au  lieu  de  la  glacer, 
vous  y semerez  du  persil  bien  fin,  et  un  jus  clair 
dessous. 

Selle  de  Mouton  panée  a V anglaise, 

\ ous  préparerez  votre  selle , et  vous  la  ferez  cuire 
comme  celle  dite  braisée  : quand  elle  sera  cuite,  vous 
1 assaisonnerez  de  sel , de  gros  poivre  ; vous  la  trem- 
perez dans  le  beurre  ; vous  la  mettrez  dans  de  la  mie 
de  pain  ; vous  ferez  tiédir  du  beurre  gros  comme  la 
moitié  d un  œul  ; vous  casserez  trois  œufs  que  vous 
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melerez  avec  voire  beurre;  vous  mettrez  un  peu  de 
sel;  vous  tremperez  votre  selle  dans  vos  œufs , et  vous 
cil  mettez  partout  ; vous  la  poserez  dans  votre  mie 
de  pain  ; vous  faites  prendre  une  belle  forme  à votre 
selle:  trois  quarts  - d’heure  avant  de  servir,  vous  la 
mettrez  sur  le  gril  , et  un  four  de  campagne  bien 
chaud  par-dessus,  pour  lui  faire  prendre  couleur: 
au  moment  de  servir,  vous  la  dresserez  sur  votre 
plat;  vous  mettrez  un  jus  clair  dessous.  Si  votre  selle 
était  froide  , vous  auriez  plus  de  facilité  pour  la 
paner. 

Selle  de  Mouton  pour  relevé . 

Vous  coupez  le  mouton  dans  son  entier  depuis  le 
défaut  de  l'épaule  jusqu’au  gigot  ; vous  désossez  les  côtes 
jusqu’à  l’épine  ; il  faut  que  votre  selle  soit  parfaitement 
bien  couverte  de  sa  graisse  et  de  sa  peau  ; vous  assai- 
sonnez l’intérieur  de  sel  , de  gros  poivre  et  d’aromates 
pilés  : vous  y mettez  les  chairs  d’un  gigot , sans  y lais- 
ser les  peaux  , pour  la  remplir;  vous  donnerez  la  forme 
première  à votre  selle  en  roulant  chaque  côté  des  flancs 
de  votre  selle,  et  en  renfermant  les  chairs  qui  sont 
dans  l’intérieur , de  manière  que  votre  selle  soit  arron- 
die bien  également;  vous  la  ficelez  pour  qu'elle  ne  perde 
pas  sa  belle  forme;  vous  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  de  votre  braisière  ; vous  y placez  votre 
selle  ; si  vous  voulez,  vous  la  faites  cuire  dans  une  poêle 
pour  qu’elle  soit  bien  blanche,  ou  bien  vous  y mettez 
jc,s  os  d,e  votre  gigot  et  de  vos  côtes,  six  carottes,  six 
oignons,  trois  clous  de  girofles  , quatre  feuilles  de  lau- 
rier , un  peu  de  thym  , un  fort  ‘bouquet  de  persil  et 
ciboules;  vous  la  mouillez  avec  du  bouillon,  ou  de 
l’eau  si  vous  n’en  avez  pas, alors  vous  mettez  du  sel; 
yqus  couvrirez  votre  selle  de  bardes  de  lard  et  d’un 
piipjer  beurré;  vous  la  ferez  migeoter  pendant  cinq 
J V-  u res  , feu  dessqs  et  dessous  ; au  moment  de  servir, 
vous  l’égoutterez,  vous  la  déficellerez  , vous  ôterez  la 
peau  de  dessus;  ayez  soin  que  le  gras  soit  à nu  ; vous 
y mettrez  du  persil  haché  bien  fin , un  jus  clair  des- 


sous,  ou  vous  la  glacerez  ; vous  mettrez  , si  vous  vou- 
lez, à l’entour  des  oignons  glacés  ou  des  navets  , des 
grosses  carottes,  des  pommes  de  terre  , ou  une  sauce 
tomate.  ( Vk oyez  l’article  que  vous  préférerez. 

Selle  de  Mouton  à i Anglaise, 

Vous  aurez  une  selle  comme  la  précédente  , que 
vous  désosserez  , garnirez , assaisonnerez,  ficellerez,  et 
que  vous  ferez  tuire  de  même  que  la  précédente  : il 
faut  qu’elle  soit  cuite  la  veille.  Pour  pouvoir  la  paner 
plus  faeil  ement , vous  enlevez  la  peau  de  dessus;  vous 
parez;  vous  l’assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre;  vous 
la  heu  irez  avec  un  pinceau  de  plumes;  vous  la  panez  ; 
vous  la  laissez  refroidir;  vous  mettez  tiédir  un  quar- 
teron de  beurre  dans  un  vase  ; vous  y cassez  dix  oeufs 
que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  les 
battez  avec  du  beurre;  vous  en  barbouillez  votre  selle 
partout , et  vous  la  panez  toute  entière;  quand  elle  est 
panée,  vous  faites  tiédir  du  beurre;  vous  trempez 
votre  pinceau  dedans,  et  vous  l’égouttez  sur  votre 
selle  , de  manière  que  le  dessus  en  reçoive  seulement 
des  gouttes;  vous  semez  de  la  mie  de  pain  , de  façon 
que  le  dessus  en  soit  bien  garni  ; une  heure  avant  de 
servir,  vous  mettrez  votre  selle  prendre  couleur  sur 
. un  plafond  dans  un  grand  four;  qd’il  ne  soit  pas  trop 
chaud,  pour  que  votre  selle  ait  belle  couleur  : au  mo- 
ment de  servir,  qu’elle  soit  bien  chaude;  vous  glis- 
sez un  couvercle  de  casserole  sous  votre  selle , et  vous 
la  posez  sur  le  plat  ; vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Gigot  de  Mouton  de  sept  heures. 

\ ous  avez  un  gigot  de  mouton  que  vous  désossez 
jusqu  à la  moitié  du  manche  ; a^ous  l’assaisonnez  de 
lardons,  de  sel , de  gros  poivre,  de  thym  et  de  laurier 
pilés,  et.  vous  piquez  le  dedans  de  votre  gigot  :*ne  faites 
pas  sortir  vos  lardons  par-dessus;  quand  il  est  bien  pi- 
qué, vous  lu i,faites  prendre  sa  forme  première;  vous 
le  ficelez  de  manière  qu'on  ne  s’aperçoive  pas  qu’on 
1 ait  désossé  ; vous  mettez  ensuite  des  bardee  de  lard 
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dans  le  fond  de  votre  braisière,  quelques  tranches  de 
jambon  , les  os  concassés , quelques  tranches  de  mou- 
ton, quatre  carottes  3 six  oignons  , trois  feuilles  de 
laurier  , un  peu  de  thym  , trois  clous  de  girofle,  un 
bouquet  de  persil  et  ciboules  , plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon;  vous  mettez  tout  cela  dessus  votre  gigot , 
que  vous  couvrez  de  lard  , et  un  papier  beurré  pour 
le  recouvrir  ; vous  mettrez  cuire  votre  gigot  pendant 
sept  heures  s’il  est  fort,  et  vous  le  ferez  aller  à petit 
feu  ; vous  en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  la  brai- 
sière : au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  vous 
le  déficellerez  , vous  le  glacerez  , et  vous  le  servirez 
avec  le  mouillement  réduit  dans  lequel  il  aura  cuit. 

Gigot  de  JVLouton  à Veau. 

Ayez  un  gigot  de  mouton  bien  entier;  vous  en 
désossez  le  casis  jusqu’à  l’os  de  la  cuisse  ; vous  piquez 
l'intérieur  de  votre  gigot  avec  des  gros  lardons  assai- 
sonnés de  sel,  poivre  et  quatre  épices  ; vous  aurez 
soin  qu’ils  ne  ressortent  pas  par-dessus,  c’est-à-dire 
qu’il  y ait  un  côté  qui  ne  soit  point  touché  par  la 
îardoire  ; vous  le  ficpllerez;  vous  mettrez  quelques 
bardes  de  lard  par-dessus , quatre  carottes,  six  oignons  , 
dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle , quatre  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  mouillerez  votre 
gigot  avec  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du  sel  ; il  faut  qu’il 
baigne  dansl’éau;  Vous  le  ferez  bouillir  pendant  trois 
heures:  au  moment  de  servir,  vous  le  déficellerez; 
vous  le  servez  avec  un  peu  de  mouillement  dans  lequel 
il  a cuit,  et  que  vous  passez  à l’é  tarai  ne;  ayez  soin  de 
goûter  s'il  est  d'un  bon  sel  et  d’un  bon  goût  : vous  pou- 
vez servir  à l’entour  des  pommes  de  terre  tournées  et 
cuites  à blanc  avec  le  gigot;  on  peut  aussi  servir  une 
sauce  tomate. 

Gigot  à la  bourgeoise. 

Vous  avez  un  gigot  que  vous  préparez  comme  celui 
dit  à l’eau  ; vous  le  mettez  dans  une  braisière,  vous 
y mettez  douze  carottes > douze  oignons  > deux  feuilles 
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tle  laurier,  deux  clous  de  girolle,  douze  pommes  de 
terre  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , plein  une 
cuillère  à pot  de  bouillon  ou  d’eau  ; alors  vous  y ajou- 
terez du  sel,  une  livre  de  petit  lard  que  vous  coupez 
en  six  morceaux;  vous  en  ôtez  le  dessus  et  le  dessous  5 
vous  le  ferez  migeoter  pendant  trois  heure  et  demie  , 
en  Je  retournant  de  tems  en  tems  : ayez  soin  que  le 
feu  aille  toujours:  au  moment  de  servir,  vous  défice- 
lez votre  gigot  ; vous  Je  dressez  sur  le  plat  avec  voa 
légumes  à l’entour:  si  votre  mouiilement  est  trop  long, 
vous  Je  ferez  réduire  et  vous  le  mettrez  sous  votre 
gigot;  tâchez  qu’il  ait  belle  couleur  , ou  bien  il  faut 
le  glacer. 

Emincé  de  Gigot  à la  chicorée . 


Quand  votre  gigot  est  cuit  à la  broche  et  qu’il 
est  froid  , vous  enlevez  les  chairs  que  vous  émincez  ; 
vous  les  déposez  dans  une  casserole;  vous  faites  blan- 
chir des  coeurs  de  chicorée;  ( Voyez  la  manière  de 
taire  blanchir  la  chicorée)  quand  elle  est  bien  pressée, 
et  que  l’eau  en  est  bien  sortie  , vous  la  hachez  ; vous 
la  passez  avec  un  morceau  de  beurre  ; ensuite  vous  y 
mettez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  sauce  espa- 
gnole , et  trois  ou  quatre  de  consommé,  un  peu  de 
grois  poivre,  un  peu  de  sel  ; vous  faite  réduire  votre 
chicorée;  quand  vous  verrez  qu’elle  est  un  peu  épaisse 
vous  la  verserez  sur  votre  émincé  ; vous  mêlerez  le 
tout  ensemble,  et  vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire 
bouillir  : au  moment  de  servir  , vous  le  dresserez 
en  buisson;  vous  mettrez  à l’entour  des  croûtons 
tailles  en  bouchons  etjlrits  dans  le  beurre;  vous  verse- 
rez un  peu  de  sauce  espagnole  par-dessus,  mais 
tort  peu  : 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  votre  chicorée  ; 
vous  la  passerez  dans  le  beurre,,  vous  y mettrez  un 
peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre;  quand  elle  sera 
hien  revenue  , vous  verserez  dessus  plein  une  cuillère 
a louche  de  farine  que  vous  mêlerez  bien  avec  votre 
chicorée;  vous  ]a  mouillerez  avec  du  bouillon;  si  elle 
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élail.  trop  claire  , vous  la  feriez  réduire  , mais  il  faut 
qu’elle  soit  plus  liquide  que  pour  un  entremets;  vous 
la  versez  sur  votre  émincé  : voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel. 

Emincé  de  gigot  de  Mouton  aux  oignons . 

Vous  émincez  la  chair  de  votre  gigot  comme  précé- 
demment; vous  coupez  douze  gros  oignons  par  moi- 
tié ; vous  en  ôterez  la  tête  et  la  queue;  vous  les  cou- 
perez par  tranches  formant  demi-cercle;  vous  en  ôterez 
le  cœur  : vous  mettrez  deux  fois  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  ; vous  passerez,  vos  oignons  sur  un  feu  un 
peu  ardent; quand  vos  oignons  seront  blonds,  vous  y 
mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  despagnole  ; 
{Voyez  JSauce  espagnole.  ) vous  y verserez  plein  trois 
cuillères  de  consommé,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu 
de  sel  ; yous  ferez  réduire  votre  oignon  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  un  peu  épais;  vous  le  verserez  sur  votre  émincé; 
vous  le  sauterez  pour  qu’il  se  mêle  avec  votre  oignon: 
vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir  ; vous  le 
dresserez  au  moment  de  servir;  et  vous  mettrez  des 
croûtons  comme  ceux  précédens  : 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une 
demi-cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec 
votre  beurre  et  votre  oignon  ; vous  mouillerez  avec  du 
bouillon  ou  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du  sel  , un  peu 
de  gros  poivre  ; quand  vous  serez  près  de  mettre  votre 
oignon  avec  votre  émincé,  vous  y verserez  un  blet 
de  vinaigre. 

Emincé  de  Mouton  aux  concombres . 

Vous  émincez  la  chair  de  votre  gigot  comme  ci-des- 
sus ; vous  y mettez  des  concombres  que  vous  coupez 
en  rond  de  la  grandeur  d’un  petit  écu,  épais  de  huit 
lignes;  vous  le  mettez  dans  un  linge;  vous  les  pressez 
pour  en  faire  sortir  l’eau  ; vous  mettez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole  que  vous  posez  sur 
un  fourneau  bien  ardent;  quand  votre  beurre  est  chaud, 
vous  mettez  vos  concombres  que  vous  sautez  à tant 
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moment,  afin  qu’ils  prennent  couleur:  quand  ils  sont 
d une  couleur  blonde,  vous  les  égouttez;  vous  mettez 
trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  ; ( Voyez  Espa- 
gnole travaillée.)  vous  mêlez  vos  concombres  dedans; 
\ous  les  faites  réduire  ; quand  ils  sont  un  peu  épais  , 
vous  les  mettez  sur  votre  émincé  avec  un  peu  de  sel, 
de  gros  poivre,  de  muscade  râpée  ; vous  le  tenez  chaud: 
au  moment  de  servir  , vous  dressez  votre  émincé  sur 
' ol1  e platjvous  y mettez  des  croûtonsà  l’enloul'  comme 
aux  précédens  : 

Si  vous  n avez  pas  de  sauce  , vous  laiss(  z un  peu  dô 
beurre,  avec  vos  concombres;  vous  y mettrez  presqu’une 
cuillèie  à bouche  de  farine  que  Vous  remuez  avec 
eux  ; vous  les  mouillez  avec  du  bouillon , du  sel  , du 
gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre  ; quand  vos  concom- 
bres sont  assez  réduits  , vous  les  mettez  avec  votre 
émincé. 

Emincé  de  Mouton  aux  cornichons  au  beurre  d'an- 
chois.. 

Vous  émincez  votre  chair  comme  dans  les  émincés 
précédens  ; vous  faites  réduire  pleiu  six  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole;  quand  elle  est  réduite  au  tiers, 
c est-à-dire  qu’il  reste  deux  tiers  de  sauce,  vousy  met- 
tez gros  comme  Ja  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  d’anchois; 
vous  remuez  votre  sauce  pour  que  votre  beurre  fonde; 
vous  la  versez  snr  votre  émincé,  que  vous  tenez  chaud 
sans  le  faire  bouillir;  vousy  mettez  huit  ou  dix  corni- 
chons, que  vous  coupez  en  liai d , et  que  vous  mêlez 
avec  votre  émincé:  au  moment  de  servir,  vous  le 
aressez  sur  le  plat  avec  des  croûtons  à l’entour,  comme 
d est  dit  dans  les  précédens:  si  vous  n’avez  point  de 
sauce,  vous  faites  un  petit  roux,  que  vous  mouillez 
«vec  quelque  fond  de  cuisson  ou  du  bouillon  ; quand 
votre  sauce  est  bien  réduite,  vousy  mettez  du  sel,  du 
g1  os  poivre;  lorsqu’elle  est  à son  point  ; vous  y mettez 
votie  beurre  d’anchois,  vos  cornichons,  et  vous  ver- 
sez votre  sauce  sur  votre  émincé;  vous  tenez  votre 
émincé  chaud  sans  qu’il  bouille  : au  moment  de  servir. 
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vous  le  sautez  bien  clans  votre  casserole  , de  crainte 
que  le  beurre  ne  tourne  en  huile  ; vous  le  dressez  sur 
votre  plat,  et  vous  mettez  des  croûtons  à l’entour. 

Hachis  de  Mouton  aux  œufs  pochés . 

Vous  mette  z un  gigot  de  mouton  à la  broche  ; quand 
il  est  froid  , vous  enlevez  des  chairs  ce  qu’il  faut  pour 
votre  hachis;  vous  en  ôtez  les  nerfs  et  les  peaux  ; vous 
hachez  votre  viande  bien  fine;  vous  la  mettez  dans 
une  casserole;  vous  aurez  plein  quatre  cuillères  d’es- 
pagnole réduite,  que  vous  ferez  encore  réduire  d’un 
quart;  vous  la  verserez  sur  votre  hachis  ; vous  y mê- 
lerez votre  sauce  ; vous  le  tiendrez  chaud  seulement  : 
au  moment  de  servir , vous  le  versez  sur  le  plat;  vous 
mettez  à l’entour  des  croûtons  en  bouchons;  servez 
des  œufs  pochés  dessus.  ( Hoyez  (Eufs  pochés.  ) 

Hachis  de  Mouton  aux  fines  herbes. 

» 

Vous  préparez  votre  hachis  comme  il  est  dit  précé- 
demment; vous  mettez  un  morceau  de  beurre  deux 
fois  gros  comme  un  œuf.  plein  une  cuillère  abouche 
d’échalotlés  bien  hachées  ; vous  les  passerez  dans  votre 
beurre  sans  les  laisser  roussir;  vous  y mettrez  quatre 
cuillères  à bouche  de  champignons  hachés  bien  fins  ; 
vous  les  passerez  avec  vos  échalotes;  après  cola  vous 
y mettrez  une  cuillerée  à bouche  de  persil  aussi  bien 
liaché  ; vous  remuerez  encore  le  tout  sur  le  feu  : si  vous 
n’avez  pas  de  sauce , vous  y mettrez  plein  une  cuillère 
abouche  de  farine;  vous  la  mêlez  bien  avec  vos  fines 
herbes  ; vous  versez  ensuite  plein  deux  verres  ue  bouil- 
lon : en  cas  que  votre  sauce  soit  trop  claire  , vous  la 
ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu'elle  soit  un  peu  épaisse; 
vous  la  versez  sur  votre  hachis  ; vous'y  mettez  un  peu 
de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  mêlez 
bien  votre  sauce  avec  votre  viande  hachée;  au  moment 
de  servir,  voyez  s’il  est  d’un  bon  sel  , et  mettez  des 
iprpûtons  à l’entour. 
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Hachis  à la  bourgeoise. 


S il  vous  reste  du  gigot  rôti,  vous  en  levez  les  chairs; 
Vous  en  ôtez  les  nerfs  et  les  peaux;  vous  hachez  votre 
viande  , vous  la  mettez  dans  une  casserole;  vous  cou- 
pez six  oignons  en  dés;  vous  mettez  un  quarteron  de 
beurre  dans  votre  casserole;  vous  y joignez  vos  oignons; 
vous  les  faites  frire  dans  votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  blonds;  vous  y mettez  plein  une  cuillère  à bou- 
che de  farine  ; vous  la  remuez  un  instant  sur  le  feu 
avec  vos  oignons;  vous  versez  plein  deux  verres  de 
ouillon  ; vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre.  Si  vous 
n avez  pas  de  bouillon,  vous  mouillez  vos  oignons  avec 
de  1 eau  et  du  sel;  vous  faites  réduire  votre  sauce  jus- 
qu a ce  qu  elle  soit  un  peu  épaisse;  vous  la  mettez  sur 
votre  hachis;  vous  y râpez  un  peu  de  muscade;  vous 
melez  avec  votre  sauce  que  vous  tenez  chaude  sans 

bon  sd  b°Ul  'r  : aVaiU  de  le  servir>  ™yez  s’il  est  d’un 

Hachis  aux  champignons. 

Quand  voire  viande  sera  hachée  comme  il  est  dit 
c -dessus  , vous  hacherez  bien  fia  une  vingtaine  de 
champignons;  ensuite  vous  les  presserez  dans  un  lin- 
ge, vous  mettrez  dans  une  casserole  un  quarteron  de 
beurre  et  vos  champignons;  vous  les  paierez  Z le 
u jusqu  a ce  que  le  beurre  tourne  en  huile;  alors  voua 
y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégrade  d-eSp 
gnôle  réduite  et  trois  cuillerées  de  consommé  ; vous 

sur  t T T'0  SUUCe  à 'Uoitié  ’•  vous  la  verserez 
su.  votre  v.ande,  et  vous  la  mêlerez;  vous  tenez  votre 

hachis  chaud  sans  bouillir:  si  vous  n’avez  pas  de  sauce 

vous  mettez  pieu,  une  cuillère  à bouche  de  farine  que 

gnons  “ Un  ,nsla-ntsurle  avec  vos  chanipt- 
un  neu  He  iy  “eUe2  a,ussi  lu'ois  verres  de  bouillon, 

laurier  vous  f 7 peU,  * gr°“  Pülv‘‘e>  “«e  feuille  dé 
sez  vn  ,’e  ^ “ reduiW!  le  tüul  à moitié;  vous  ver- 

est  dW  Cnr^^nde:  voyez  s.  votre  hachis 
ü un  bon  sel  ; vous  le  servez  avec  des  croûtons  à 
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l’entour,  vous  pouvez  aussi  servir  dessus  des  œufs  po- 
chés. ( Voyez  (Eufs  pochés.) 

Queues  de  Mouton  braisées . 

Ayez  sept  queues  de  mouton  , toutes  de  la  même 
g1'  osseur  et  de  la  même  longueur;  vous  mettez  dans 
une  casserole  des  bardes  de  lard , quelques  tranches 
de  mouton,  quatre  carottes,  quatre  oignons,  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  peu  de  thym;  vous  couvrez  vos  queues  de 
bardes  de  lard  ; vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon  ; vous  les  faites  migeoter  pendant  quatre 
heures  : au  moment  de  servir,  vous  les  sortez  soi- 
gneusement de  votre  braise  ; vous  les  égouttez;  vous 
les  glacez  : vous  servez  dessus  une  espagnole  réduite. 
( Voyez  Espagnole  réduite.) 

Queues  de  Mouton  à la  purée  d'oseille 

Vous  préparez  vos  queues  et  les  faites  cuire  comme 
celles  dites  braisées  ; au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez,  vous  les  glacez,  et  vous  les  mettez  sur  une 
purée  d’oseille.  ( V oyez  Purée  d’oseille.) 

Queues  de  Mouton  à la  chicorée . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  comm# 
celles  dites  braisées  : au  moment  de  servir  , vous  les 
égouttez  , vous  les  glacez,  vous  les  mettez  sur  de  la 
chicorée.  ( Voyez  Chicorée.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  faire  cuire  votre 
chicorée,  vous  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole;  vous  hachez  votre  chicorée;  vous  la  met- 
tez avec  votre  beurre;  vous  la  passez  sur  le  feu  pen- 
dant dix  minutes  ; vous  y mettez  une  bonne  pincée 
de  farine  , que  vous  mêlez  avec  votre  chicorée  ; vous 
passez  du  fond  dans  lequel  ont  cuit  vos  queues;  vous 
en  ôtez  la  graisse,  et  mouillez  avec  cela  votre  chi- 
corée; vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre  ; vous 
faites  réduire  votre  chicorée  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
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épaisse  : assurez-vous  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; vous  la 
mettez  sur  le  plat , et  vos  queues  glacées  dessus. 

Queues  de  Mouton  aux  purées. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  comme 
celles  dites  à la  braise  : au  moment  de  servir , vous 
les  égouttez  et  les  dressez  sur  le  plat;  vous  les  mas- 
quez d'une  purée  de  lentilles,  de  pois  verts,  de  hari- 
cots, ou  d’une  sauce  tomate.  ( Troyez  l’article  que  vous 
voulez.  ) 

Si  vous  n'avez  ni  viande  ni  lard  pour  cuire  vos 
queues  , vous  les  faites  cuire  avec  l’assaisonnement 
expliqué  pour  la  braise  ; vous  leur  donnerez  un  bon 
sel  : on  peut  servir  ces  queues  en  terrine.  Au  lieu  de 
sept,  il  en  faut  douze. 

Queues  de  Mouton  panées  à V anglaise. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  quefies  de  mou- 
ton comme  celles  dites  à la  braise  : quand  elles  sont 
cuites,  vous  les  égouttez,  les  assaisonnez  de  sel,  de 
gros  poivre;  vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  ; 
vous  trempez  vos  queues  dedans  ; vous  les  mettez 
dans  la  mie  de  pain  ; vous  eassez  quatre  œufs  que 
vous  mettez  avec  votre  beurre  ; vous  battez  le  tout 
ensemble;  vous  trempez  vos  queues  dans  vos  œufs: 
lâchez  que  la  queue  en  prenne  partout;  vous  la  mettez 
dans  la  mie  de  pain  de  manière  que  vos  queues  soient 
exactement  panées,  biefn  unies,  et  qu’elles  aient  bien, 
leur  forme  : une  demi -heure  avant  de  servir  , vous 
les  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  très -doux:  vous  les 
couvrirez  d’un  four  de  campagne  très -chaud,  pour 
leur  foire  prendre  couleur:  au  moment  de  servir, 
vous  les  dressez  sur  le  plat  : vous  mettez  dessous  un 
jus  clair.  * « 

Ragoût  de  queues  de  Mouton . 

Quand  vos  queues  seront  cuites  comme  celles  dites 

^ i • * # 

a la  oraise  , vous  aurez  soin  de  Jes  conserver  un  peu 
fermes,  pour  quelles  ne  se  cassent  pas  dans  votr® 
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ragoût  ; vous  les  couperez  en  deux  ; vous  les  ttjettrez 
dans  une  casserole  avec  des  ris  de  veau  : sautez  deux 
culs  d’artichauts  coupés  en  quatre,  ou  bien  des  mar- 
rons, quelques  quenelles  de  veau  : vous  tournerez  un 
maniveau  de  champignons,  que  vous  sauterez  dans 
ïe  beurre  ; vous  les  égoutterez  ; vous  mettrez  avec 
vos  champignons  plein  une  cuillère  à pot  d’espagnole, 
la  moitié  d’une  de  consommé  ; vous  ferez  réduire 
votre  sauce  d’un  tiers  ; vous  la  verserez  sur  votre 
ragoût. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  avec  vos 
champignons  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine; 
vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon,  et  vous  y met- 
trez un  peu  de  jus  pour  donner  couleur;  vous  la  ferez 
réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  la  met- 
tre avec  votre  ragoût  : vous  pouvez  servir  dans  une 
terrine,  dans  une  casserole  d’argent,  ou  dans  un  pâté 
chaud. 

Côtelettes  cle  Moulo?i  sautées. 

Vous  coupez  vos  côtelettes  depuis  la  troisième  côte, 
près  du  collet,  jusqu’à  la  dernière,  de  l’épaisseur  d’un 
pouce;  vous  les  parez;  c’est-à-dire  , vous  en  ôtez  les 
peaux  et  les  os  , excepté  l’os  de  la  côte;  vous  lui 
donnez  une  forme  ronde  du  côté  du  filet , d’où  vous 
avez  ôté  les  os  jusqu’au  bout  de  la  côte  du  filet;  vous 
appropriez  le  bout  de  l’os  du  côté  de  la  poitrine  , afin 
qu’on  puisse  prendre  la  côtelette  avec  les  doigts  sans 
toucher  à la  viande  ; vous  battez  le  filet  de  votre  cô- 
telette avec  un  couperet  ; vous  la  parez  encore  une 
fois  pour  ôter  les  chairs  qui  excèdent  les  autres  ; 
vous  les  mettez  dans  votre  sautoir;  vous  les  assai- 
sonnez ; vous  versez  du  beurre  tiède  dessus  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  mettez  votre  sautoir  sur  un  feu 
ardent;  vous  laissez  roidir  vos  côtelettes  d’un  côté, 
vous  les  retournez  de  l’autre  ; cinq  minutes  suffisent 
pour  les  cuire  ; vous  mettez  le  doigt  dessus  : si  vos 
côtelettes  sont  fermes  , retirez -les  du  feu  ; vous  les 
dresserez  en  couronnes  ; vous  pouvez  , un  instant 
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avant  qu’elles  soient  cuites,  mettre  de  la  glace  avec 
vos  côtelettes;  vous  mettrez  dessous  une  sauce  liée 
dans  laquelle  vous  mettrez  un  morceau  de  glace  ; 
vous  pouvez  servir  dessous  un  jus  clair,  et  dans  le* 
milieu  de  vos  côtelettes  des  petites  racines  tournées. 
( Voyez  petites  Racines  tournées.) 

* ■>  i . 

» * 1 . j • . « 

Côtelettes  de  Mouton  grillées  panées. 

\ ous  parez  vos  côtelettes  comme  celles  dites  sau- 
tées ; vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre;  vous, 
les  mettez  dedans  , après  les  avoir  assaisonnées  de 
set,  de  gros  poivre  r quand  elles  ont  du  beurre 'par- 
tout, vous  les  mettez  dans  la  mife  de  pain  ; vous  avez 
soin  qu'elles  en  prennent  exactement;  vous  les  mettez 
sur  la  table;  vous  leur  donnez  une  forme  agréable; 
vous  les  déposez  sur  un  couvercle  de  casserole  , en 
y semant  de  la  mie  de  pain  dessus  et  dessous  : un 
quaiud  heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le 
gu  sur  un  leu  un  peu  chaud  : prenez  garde  que  vos 
côtelettes  ne  cuisent  trop  , et  que  votre  mie  de  pain 
ne  brûle  : vous  les  dressez  en  couronnes;  vous  mettez 
nn  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  aux  concombres . 

Vous  coupez  vos  côtelettes  un  peu  épaisses  , pour 
qu  elles  ne  soient  pas  trop  minces  après  les  avoir  bat- 
tues; vous  les  piquez  de  moyens  lardons  assaisonnés 
de  sel,  poivre,  un  peu  d’épices',  vous  mettez  un 
morceau  de  beurre  fondre  dans  une  casserole  ; vous 
mettez  vos  côtelettes  roidir  dedans;  vous  achevez  de 
es  parer  ; Vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
«asseroie,  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes 
coupees  en  tranches,  trois  oignons  , deux  clous  de 
-,110  e , une  feuille  de  laurie.r , un  peu  de  thym  ; vous 
p acez  \os  côtelettes  sur  cet  assaisonnement  ; + vous 
tes  couvrez  de  lard;  vous  versez  plein  une  cuillère 
a pot  de  bouillon  ; vous  faites  migeoter  vos  côtelettes 
pendant  deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous  les 
cgouttez,  les  glacez,  et  les  dressez  en  couronnes  sur 
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le  plat  ; vous  mettez  dans  le  milieu  des  concombre» 
à la  crème,  ou  d autres. 

Vous  pouvez  les  mettre  à nu  dans  la  casserole  où 
vous  ies  avez  lait  roidir;  vous  les  mouillerez  avec  un 
peu  de  gelée  ou  bien  vous  y mettrez  l’assaisonne- 
ment  dit,  comme  carottes,  oignons,  etc.  3 vous  les 
mouillez  avec  du  bouillon. 

Côtelettes  à la  Soubise. 

Vous 'couperez  vos  côtelettes  ; vous  les  parerez,  et 
les  lerez  cuire  comme  celles  dites  aux  concombres  : 
au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez,  les  glace- 
iez?‘ les  dresserez  en  couronnes,  et  vous  mettrez  dans 
le  milieu  une  purée  d’oignons  blanclie.  ( oyez  Purée 
d’Oignons  blanche.) 

Côtelettes  aux  navets. 

Vous  couperez  et  parerez  vos  côtelettes  , et  vous 
les  ferez,  cuire  comme  celles  dites  aux  concombres  ; 
vous  les  couvrirez  de  tranches  de  navets  et  de  bardes 

1 . 

de  lard;  vous  les  ferez  migeoter  pendant  deux  heures  : 
au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  les  glacez 
et  les  dressez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous  placerez 
vos  navets  dans  le  milieu.  ( oyez  Ragoût  de  Navets 
pour  entrée.) 

Côtelettes  aux  petites  Racines . 

Vous  couperez  vos  côtelettes;  vous  les-parerez , et 
les  ferez  cuire  de  même  que  celles  dites  aux  navets  3 
vous  les  couvrirez  de  tranches  de  carottes  : au  mo- 
ment de  servir,  vousjes  égouttez  , les  glactez,  et  vous 
les  dressez  en  couronnes;  vous  mettez  les  petites  ca-^ 
lottes  dans  le  milieu.  ( ï^oyez  petites  Racines  pour 
entrée.) 

Si^ous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  ra- 
cines, vous  ferez  un  roux  léger  que  v«U3 
avec  le  mouülement  clans  lequel  vos  côtelettes  ont 
cuit;  vous  y mettrez  vos  racines  avec  un  petit  mor- 
ceau de  sucre  ; vous  les  ferez  réduire. 
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Coupez  vos  côtelettes  , parez-les,  et  faites-les  cuire 
connue  celles  dites  aux  concombres  : au  moment  de 
servir,  vous  les  égouttez,  les  glacez,  et  les  dressez  en 
couronnes,  une  laitue  entre  chaque,  c’est-à-dire,  une 
côtelette,  une  laitue  glacée,  ainsi  de  suite  , jusqu’à  ce 
que  votre  couronne  soit  formée  ; vous  mettrez  une 
espagnole  réduite  pour  sauce.  ( Voyez.  Espagnole  et 
Laitues  pour  entrée.) 

Côtelettes  à l'écarlate . 

Coupez  vos  côtelettes  ; parez-les  comme  les  précé- 
dentes ; vous  les  piquez  d un  lardon  de  langue  à l’é- 
carlate  , d’un  lardon  de  Jard,  c'est-à-dire,  plusieurs 
lardons  dans  la  même  côtelette,  moitié  l’un,  moitié 
l’autre  : ayez  soin  que  vos  lardons  soient  assaisonnés 
de  sel , poivre  , epices  : quand  vos  côtelettes  sont  bien 
piquées  , vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole,  quelques  tranches  de  veau  ; vous  les  placez 
dessus;  deux  carottes,  deux  oignons,  deux  clous  de 
girolle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous 
couvrez  vos  côtelettes  de  bardes  de  lard,  un  rond  de 
papier  beurré,  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouil- 
lon ; vous  les  ferez  nhgeoter  pendant  deux  heures, 
leu  dessus  et  dessous  : au  moment  de  servir,  égout  tez- 
les,  glacez -les,  et  dressez -les  en  couronnes,  en 
mettant  un*  morceau  de  langue  à l’écarlate*  glacée 
entre  chaque  côtelette;  vous  coupez  vos  morceaux 
de  langue  comme  un  croûton  de  salmi  : il  faut  que 
votre  morceau  de  langue  soit  chaud,  et  qu’il  couvre 
la  chair  de  votre  côtelette  ; vous  emploierez  pour 
sauce  une  espagnole  réduite.  oyez  Sauce  espagnole 
réduite.)  • x 

Carbonnades  aux  concombres . 

Depuis  la  dernière  côtelette  jusqu’au  gigot  , reste 
la  selle  ; vous  la  coupez  en  morceaux  de  six  doigts  ; 
vous  ôtez  les  os  qui  se  trouvent  sous  le  filet  j vous. 
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assaisonnez  le  dessous  de  vos  carbonnades  de  sel  et 
de  gros  poivre  ; vous  les  ficelez  de  manière  qu’elles 
aient  une  forme  carré  long  ; vous  mettrez  des  bardes 
de  lar  d dans  le  fond  de  votre  casserole  , quelques 
tranches  de  veau  ; vous  placerez  vos  carbonnades 
par-dessus  *,  mettez  deux  carottes,  deux  oignons  , 
une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  ; vous  les 
couvrirez  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier 
beurré,  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon; 
vous  les  ferez  migeoter  pendant  deux  heures,  et  de- 
mie : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez;  vous 
enlevez  la  première  peau  dp  dessus;  vous  les  glacez  , 
et  vous  mettez  des  concombres  à la  .crème  sur  le 
plat,  et  vos  carbonnades  par-dessus.  ( Voyez  Con- 
combres à la  crème.) 

Carbonnades  à la  Jardinière, 

Préparez  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme 
les  précédentes:  au  moment  de  servir,  vous  les  égout- 
tez, vous  enlevez  la  peau  qui  couvre  la  graisse;  gla- 
cez-les,  et  dresscz-les  à l’entour  du  plat:  une  laitue 
glacée  , une  carbonnade  , ainsi  de  suite  ; vous  mettez 
dans  le  milieu  des  petites  racines  tournées  en  bâtons. 
( Voyez  petites  Racines  et  Laitues  pour  entrée.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  raci- 
nes, vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec 
le  mouiilement  dans  lequel  ont  cuit  vos  carbonnades, 
et  vous  mettrez  vos  racines  tournées  dedans  avec  un 
petit  morceau  de  sucre. 

Carbonnades  à la  purée  de  champignons . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  carbonna(L«  comme 
celles  dilds  aux  concombres  : au  moment  de  servir, 
vous  les  égouttez;  vous  ôlez  la  première  peau  qui  se 
trouve  dessus  ; vous  les  glacez  et  vous  les  mettez  sur 
une  purée  de  champignons.  ( Voyez  Purée  de  cham- 
pignons. ) 
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Carbonnades  panées  à V Anglaise, 

Voils  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  carbonnades 
comme  les  précédentes  : quand  elles  sont  cuites,  vous 
les  égouttez,  vous  les  poudrez  de  sel  fin,  de  poivre; 
vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède;  vous  les  met- 
tez dans  la  mie  de  pain  : quand  elles  sont  panées,  vous 
les  laissez  refroidir;  vous  cassez  quatre  œufs,  que 
vous  mêlez  dans  le  beurre  restant  ; vous  y trempez 
vos  carbonnades,  et  vous  les  mettez  ensuite  dans  la 
mie  de  pain  : il  faut  bien  faire  attention  qu’il  y en 
par-tout  ; vous  les  mettez  sur  un  couvercle  de  casse- 
role; vous  les  arrosez  de  beurre  tiède  avec  un  pinceau 
de  plumes;  vous  y semez  de  la  mie  de  pain  ; vous 
soufflez  le  dessus  pour  qu’il  n’y  en  ait  pas  trop  : une 
demi -heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le 
gril  a un  feu  doux  ; vous  les  couvrez  avec  un  four 
de  campagne  bien  chaud  , pour  leur  faire  prendre 
couleur  par-dessus  : au  moment  de  servir,  vous  les 
dressez  sur  le  plat  ; vous  mettez  dessous  un  jus  clair; 
vous  pouvez  y verser  une  sauce  tomate. 

P ieds  de  Mouton  au  blanc. 

Ayez  des  pieds  de  mouton  échaudés  ; vous  les  dé- 
sossez jusqu’à  la  jointure  : faites  les  blanchir  ; rafraî- 
ch  issez-Ies ; vous  les  flambez  ; vous  ôtez  le  saut  de  mou- 
ton qui  se  trouve  dans  le  fourchu  des  pieds,  qufest  un 
un  petit  amas  (Je  poils;  vous  les  es^iyez  bien , et  vous 
les  mettez  cuire  dans  un  blanc  ; ( royez  Blanc.)  vous 
les  laisserez  migeolersur  le  feu  pendant  quatre  heures 9 
tatez-les  pour  voir  s’ils  sont  cuits;  si  la  chair  fléchit  sous 
les  doigts  , vous  les  retirez  pour  les  égoutter;  parez  les 
extrémités,  de  sorte  que  vos  pieds  soient  bien  entiers  et 
îen  pi opi es  : vous  les  mettez  dans  une  casserole;  vous 
veisez  plein  six  cuillèresà  dégraisser  de  ^clouté,  quatre 
e consommé;  vous  le  faites  réduire  presqu’à  moitié: 
un  instant  avant  de  servir,  vous  mettez  une  liaison  de 
deux  jaunes  d œufs  dans  votre  sauce  avec  un  peu  de 
muscade;  quand  elle  est  liée  , vous  la  passez  à l'étamine 
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par-dessus  vos  pieds;  vous  les  tenez  chaudement  sans 
les  faire  bouillir;  vousy  mettez  un  peu  de  gros  poivre  : 

Si  vous  n avez  pas  de  velouté,  prenez  gros  comme 
deux  œuls  de  beurre  dans  une  casserole,  un  peu  de 
ciboules  ou  d échalotes  hachées  bien  fines  que  vous 
ferez  revenir  dans  votre  beurre;  joignez-y  une  bonne 
pincée  de  persil  haché  bien  fin  ; vous  le  remuerez  avec 
'votre  beurrechaud  ; vous  y mettrez  plein  une  cuillère 
a bouche  de  farine  ; vous  remuez  le  tout  ensemble; 
mettez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  , un 
j>eu  de  gros  poivre , un,  peu  de  muscade;  vous  joindrez 
une  liaison  de  deux  œufs  dans  votre  sauce  ; quand  elle 
aura  un  peu  bouilli , vous  la  verserez  sur  vos  pieds  : 
au  moment  de  servir,  vous  y met  Lez  un  jus  de  citron: 
voyez  si  votre  sauce  est  de  bon  sel. 

Pieds  de  Mouton  à la  purée  d'oignons. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc  ; vous  en  parez  douze  que  vous 
mettez  dans  une  casserole  ; vous  avez  une  purée  d’oi- 
gnons chaude  et  un  ppu  claire  que  vous  versez  sur  vos 
pieds  : vous  les  tenez  chauds  sans  les  faire  bouillir;  au 
moment  du  service  , vous  les  dressez  sur  le  plat,  et 
vous  les  masqupz  de  votre  purée.  ( V ojez  Purée  d’Oi- 
guons brune.  ) 

Pieds  de  Mouton  à la  Provençale . 

Préparez  et  faites  cuire  vospieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  aux  blaiYfc  ; égouttez  les , paréz-les,  et  posez- 
les  dans  une  casserole:  vous  partagez  douze  gros  oi- 
gnons par  moitié  ; vous  les  coupez  de  l’épaisseur  d’une 
iigne,  de  manière  que  votre  oignon  forme  un  demi- 
cercle;  vous  en  ôterez  la  tète  , la  queue  et  le  cœur  , 
de  sorte  qu’il  ne.  reste  que  des  demi  - cercles  : vous 
mettrez  une  demi -livre  d’huile  dans  une  casserole; 
vous  la  poserez  sur  un  feu  ardent;  quand  votrehuile 
sera  bien  chaude  , vous  y mettrez  vos  oignons  que 
vous  remuerez  avec  un  manche  de  cuilière  de  bois  : 
quaud  vos  oignons  seront  blonds  , vous  les  retirerez 
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de  dessus  le  feu  ; vous  ôterez  un  peu  d’huile;  vous 
mettrez  du  sel  , du  poivre  , de  la  muscade  râpée  , le 
jus  de  trois  ou  quatre  citrons  , plein  deux  cuillères 
à bouche  de  bouillon  : vous  ferez  seulement  jeter 
un  bouillon  ; vous  mettrez  cette  sauce  sur  vos  pieds 
de  mouton  ; vous  les  tiendrez  chauds  sans  les  faire 
bouillir  : au  moment  de  servir  , vous  dressez  vos 
pieds  de  mouton  sur  votre  plat  et  les  masquez  de  vos 
oignons  ; si  vous  n’avez  pas  de  jusMe  citron  , mettez^ 
du  vinaigre. 

Pieds  de  Mouton  à la  sauce  tomate. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc;  au  moment  de  servir  vous  les 
égouttez  et  les  dressez  chauds  sur  le  plat;  vous  les  mas- 
quez d’une  sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce  tomate.  ) 

Pieds  de  Mouton  farcis. 

Après  avoir  désossé  vos  pieds  de  mouton , vous  les 
remplissez  de  farce  à quenelles  de  volaille,  dans  laq  ueîle 
vous  mettez  des  fines  herbes , un  peu  de  sel  9 parce 
qu  en  cuisant  elle  perdra  son  assaisonnement,  un  peu 
de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : si  veus  n’a- 
vez pas  de  farce  à quenelles , vous  y mettrez  du  godi- 
veau avec  l’assaisonnement  expliqué  : vos  pieds  de 
mouton  remplis^  vous  coudrez  le  bout  avec  une  aiguille 
et  du  fil,  pour  que  la  farce  n’en  sorte  pas  ; vous  les  ferez 
blanchir;  vous  les  rafraîchirez;  vous  les  égoutterez  , 
les  essuierez;  vous  les  flamberez  ; vous  ôterez  le  poil 
qui  se  trouve  dans  lafourohe  du  pied;  vous  mettrez 
clans  une  casserole  une  demi-livre  de  lard  râpé,  une 
clemi-livre  de  graisse  de  boeuf  , une  demi-livre  de 
Ijüu^^ede  veau  coupée  en  des,  gros  comme  deux  œufs 
CiC  uèurre , deux  citrons  coupés  en  tranches,  sans  y 
3 ne  tire  de  blanc  , deux  carottes  coupées  eu  dés  , deux 
oignons,  deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier , 
du  thym  ; vous  passerez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  ; 
quand  ceia  sera  un  peu  revenu,  vous  y mettrez  du  sel 
et  plein  une  cuillère  à pot  d’eau;  quand  votre  blanc 
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bouillira  , vous  arrangerez  vos  douze  ou  quinze  pieds 
de  mouton  dans  une  casserole,  et  vous  verserez  votre 
blanc  dessus  ; vous  y mettrez  un  double  rond  de 
papier  beurre,  afin  que  vos  pieds  ne  noircissent  pasy 
vous  les  ferez  migeoler  à très-petit  feu  pendant  quatre 
heures;  au  bout  de  ce  temps , vous  les  tâterez  pour 
von  s ils  sont  cuits  ; au  moment  du  service  , vous  les 
égoutterez  ; vous  coupez  les  deux  extrémités  ; vous 
btez  le  fi  J ; vous  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  les  masquez 
avec  un  velouté  réduit  , dans  lequel  vous  mettrez  une 
liaison  de  deux  œufs , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu 
de  muscade  râpée  et  le  jus  d’un  citron:  voyez  si  votre 
sauce  est  de  bon  sel.  On  peut  mettre  ces  pieds  à diffé- 
rentes sauces , comme  celle  tomate,  sauce  espagnole, 
à la  purée  d’oignons,  à la  provençale.  ( Voyez  à l’ar- 
ticle que  vous  choisirez.  ) 

Pieds  de  Mouton  en  marinade . 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc  ; quand  ils  sont  cuits,  égouttez- 
les  , parez-les  , et  mettez-les  ensuite  dans  une  mari- 
nade : si  vous  n’avez  pas  de  marinade,  vous  les  assai- 
sonnez avec  un  peu  de  sel  , du  poivre;  vous  les 
arrosez  de  vinaigre  , de  manière  qu’ils  en  reçoivent 
tous  : au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  et  les 
mettez  dans  une  pâte  à frire  ; vous  les  posez  dans  une 
fri  ture  chaude  : faites  attention  qu’ils  aient  belle  cou- 
leur; vous  les  égouttez;  vous  les  dressez  sur  le  plat  ; 
semez  du  persil  frit  dessus.  ( V oyez  Marinade  et  Pâte 
à frire.  ) 

AGNEAU.. 

Les  agneaux  de  deux  mois  et  demi,  bien  nourris 
sont  les  meilleurs.  Le  prinlems  est  la  saison  où  l’on 
en  emploie  le  plus. 

Tête  d' Agneau. 

Vous  désossez  votre  tête  d’agneau  jusqu’à  l’œil;  vous 
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en  ôtez  la  mâchoire  inférieure;  coupez-la  jusqua l’œil 
faites-la  dégorger  et  blanchir  un  bon  quart-d’heure- 
vous  la  rafraîchissez  ; vous  l’essuyez,  la  flambez  la 
couvrez  d’une  barde  de  lard  ; ensuite  vous  la  mettez 
cuire  dans  un  blanc.  {Voyez  Blanc.)  Deux  heures  suf- 
hsent  pour  quelle  soit  cuile;  au  moment  de  servir, 
il  faut  1 égoutter,  Ja  déficeler;  vous  la  mettrez  sur 
votre  plat;  on  la  mange  au  naturel , ou  avec  un  ragoût 
mele,  ou  une  pasquahne  qui  est  composée  du  foie  , du 

mou  des  pieds  , des  riz  , de  champignons  , le  tout 
au  blanc. 

Oreilles  di  y] gneau  farcies . 

Vous  ferez  dégorger  et  blanchir  douze  oreilles  d’a- 
gneaux ; vous  les  rafraîchirez,  essuierez,  flamberez, 
et  les  ferez  cuire  dans  un  petit  blanc  ( Voyez  Blanc.) 
pendant  une  heure  et  demie  ; vous  les  égouttez  ;rem- 
phssez-les  dune  farce  cuile;  ( Voyez  Farce  cuite.  ) 
vous  les  tremperez  dans  du  beurre  tiède  , puis  dans  do 
a mie  de  pain  apres  vous  casserez  quatre  oeufs  dans  le 
reste  de  votre  beurre  ; vous  y meüreadu  sel  , du  gros 
poivre;  vous  battrez  le  tout  ensemble;  trempez-y  vos 
oreilles;  vous  leur  ferez  prendre  de  l’œuf  partout- 

vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain,  de manièrequ’elles 

soient  masquées  par  la  mie  de  pain  ; mettez-les sur  un 
plafond;  au  moment  de  servir,  vous  posez  vope  fri- 
ture surle  feu  ; lorsqu’elle  est  chaude,  vous  y mettez 
vos  oreilles;  ayez  attention  que  votre  friture  ne  soit 
pas  trop  chaude;  quand  elles  ont  belle  couleur,  vous 
les  sortez  , et  vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc; 

vous  faite,  frire  du  persil  ; dressez  vos  oreilles  , et 
meltez-le  par-dessus.  9 

Pieds  d’ Agneau  à la  poulette. 

cYs^àd^  V°S  S,°n^  échaudés  , vous  les  désossez, 

c esl-a  dire  vousotez  le  gros  os  jusqu’à  la  jointure  ; ayez 

mettez"  rlT  ^ '0uper  fléau  ; voÆ 

<■  n . . f&ol£et  ; vous  les  lerez  blanchir;  vous  les 
rafraîchirez;  vous  les  égoutterez,  les  essuierez  et  les 
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flamberez  ; vous  ôterez  le  poil  qui  se  trouve  clans  la 
fourche  du  pied  ; vous  les  mettrez  cuire  dans  un  blanc* 
( Voyez  Blanc.  ) laissezles  migeoter  pendant  deux 
heures;  tàtez-les  ; s'ils  ne  sont  pas  assez  cuits  , alors 
faites-les  bouillir  une  demi-heure  de  plus  : vous  les 
égoutterez  ; vous  les  parerez  ; vous  les  mettrez  dans 
une  casserole;  versez-y  plein  quatre  cuillères  à dégrais- 
ser de  velouté  travaille  ; ( Voyez  Velouté  travaillé.  ) 
joignez-y  un  peu  de  persil  haché  bien  lin  : vous  met- 
trez dans  votre  sauce  une  liaison  d'un  œuf  ; quand  votre 
sauce  sera  liée,  vous  la  verserez  sur  vos  pieds  d’agneau, 
que  vous  remuerez  bien  dans  votre  sauce  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  y mettrez  un  jus  de  citron,  un 
peu  de  gros  poivre  , et  vous  dresserez  vos  pieds  sur 
votre  plat  : voyez  s’ils  sont  d'un  bon  sel. 

Pieds  d' Agneau  farcis ; 

Vous  désossez  vos  pieds  d’agneau  comme  les  précé- 
dons : avant  de  les  faire  blanchir,  vous  les  remplissez 
d'une  farce  de  quenelles  de  volaille,  dans  laquelle  vous 
mettez  un  peu*  de  muscade  râpée,  un  peu  de  fines 
herbes  : quand  vos  pieds  sont  bien  remplis  , vous 
cousez  le  bout  avec  une  aiguille  et  du  gros  fil  , afin 
que  votre  farce  ne  sorte  pas;  vous  les  faites  blanchir 
pendant  cinq  minutes  à l’eau  bouillante  ; vous  les 
rafraîchissez  , et  vous  les  flambez  en  ôtant  le  poil  qui 
est  dans  la  fourche  du  pied:  vous  faites  un  blanc  court, 
c’est-à-dire,  qu’il  y ait  peu  de  mouillement,  ( V ovez 
Blanc.  ) ; versez -le  sur  vos  pieds  d’agneau  qui  sont 
dans  votre  casserole;  et  faites-les  migeoter  pendant 
deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez, 
vous  les  parez,  et  les  dressez  sur  le  plat  : masquez-les 
d’une  sauce  hollandaise  verte.  ( Voyez  Sauce  Hollan- 
daise. ) 

Pieds  d' Agneau,  en  cartouche . 

Quand  vos  pieds  sont  cuits  dans  votre  blanc,  vous 
les  parez  ; vous  arrangez  aussi  des  fines  herbes  à papil- 
lotes, ( Voyez  fines  Herbes  à papillotes.)  pyous  mettez 
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Vos  pieds  d’agneau  dans  vos  fines  herbes  chaudes  ; 
Vous  leur  faites  jeter  deux  ou  trois  coups  de  feu  ; vous 
y pressez  un  citron  entier  ; vous  les  mettez  refroidir 
sur  un  plat  : après  cela  , coupez  des  carrés  longs  de 
papier  assez  grands  pour  qu’ils  puissent  envelopper 
votre  pied  ; vous  huilez  votre  papier  : quand  vos 
pieds  sont  froids,  vous  introduisez  de  vos  fines  herbes 
dans  le  vide  et  à l'entour  du  pied  ; vous  l’enveloppez 
d’une  barde  de  lard  très-mince  ; vous  le  roulez  dans 
votre  papier  de  manière  que  cela  forme  cartouche  : 
ayez  bien  soin  d'en  clore  les  bouts,  afin  qu’étant  sur 
le  gril  l’assaisonnement  ne  s’en  aille  pas  : une  demi- 
heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril, 
à un  feu  bien  doux  ; le  papier  doit  avoir  une  belle 
couleur  : vous  les  servirez  à sec  ou  bien  un  jus  claie 
dessous. 

Pieds  d' Agneau  en  marinade 

Quand  vos  pieds  seront  cuits  dans  un  blanc  , vous 
mettrez  une  marinade  dessus  , ( Voyez  Marinade.  ) : 
si  vous  n’en  avez  pas,  vous  mettrez  un  peu  de  sel 
fin  , du  poivre,  un  demi-verre  de  vinaigre  : un  mo- 
ment avant  de  servir,  vous  les  égoutterez  ; vous  les 
mettrez  dans  une  pâte  à frire.  Lorsque  vos  pieds  ont 
pris  de  la  pâte  partout , vous  les  mettez  dans  une 
friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  : quand  ils  auront 
une  belle  couleur,  vous  les  retirerez  de  votre  friture; 
laissez-les  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; dressez  les  sur 
votre  plat,  et  mettez  une  poignée  de  persil  frit  par- 
dessus. 

Epaules  d;  /Igné au  à la  polonaise . 

Vous  désossez  deux  épaules  d’agneau  entièrement, 
sans  y laisser  le  moindre  os  ; vous  les  assaisonnez  dans 
1 intérieur,  de  sel,  de  gros  poivre,  d’un  peu  d’aromates 
pilés  ; vous  ramassez  les  chairs  avec  une  aiguille  à 
brider  et*de  la  ficelle  : donnez  à Vos  épaules  la  forme 
d un  petit  ballon  ; vous  en  piquez  le  desssus  de  lard 
fiu,  (^J^oyez  la  Manière  de  piquer.  ) ; vous  laissez  deux 
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doigts  à l’entour  qui  ne  le  sont  pas.  Mettez  des  tardes 
de  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau; 
placez  dessus  vos  deux  épaules;  vcrus  y joignez  quatre 
calottes,  quatre  oignons , deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym  ; vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot  de 
bouillon , et  un  rond  de  papier  dessus  ; vous  faites  mi- 
geoter  pendant  deux  heures,  feu  dessus  et  dessous, 
de  manié  Le  que  votre  lard  prenne  une  belle  couleur  : 
au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  , vous  les 
débridez  , et  les  glacez  ; vous  avez  des  truffes  , que 
vous  coupez  en  petits  lardons  avec  une  brochette  ; 
vous  faites  des  trous  au  pied  de  la  piqûre,  et  vous  y 
mettez  des  lardons  de  truffes  a l’entour;  vous  hachez 
des  truffes,  que  vous  passez  dans  un  petit  morceau 
de  beurre;  vous  mettez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  travaillé;  vous  dressez  vos  épaules 
sur  votre  plat,  et  vous  versez  cette  sauce  dessous. 

Epaules  d Agneau  aux  concombres . 

Vous  désossez  vos  épaules  d'agneau  jusqu’au  man- 
che ; vous  les  piquez  dans  l’intérieur  de  moyens  lar- 
dons assaisonnés  des  quatre  épices,  de  sel  et  de  gros 
poivre  ; arrangez -les  de  manière  qu'elles  aient  une 
forme  longue  ; vous  les  ficelez  , les  couvrez  de  bardes 
de  lard  ; vous  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  : 
au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  déficelez, 
glacez  , et  mettez  des  concombres  à la  crème  sur 
votre  plat;  vous  mettez  dessus  vos  épaules  glacées  : 
vous  pouvez  les  servir  à la  chicorée,  à la  sauce  tomate, 
à la  purée  de  champignons,  etc.  ( E oyez  l’article  que 
vous  choisirez.  ) 

Côtelettes  d' Agneau  sautées. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  d’agneau  comme 
celles  de  mouton  ; vous  les  assaisonnez  : après  les 
avoir  bien  parées,  posez -les  dans  un  sautoir  ou  une 
tourtière  ; ajoutez  par -dessus  assez  de  beurue  fondu 
pour  quelles  baignent  dedans  : au  moment  de  servir* 
vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent;  lorsque  le  beurre 
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les  a bien  cliautfees  d’un  côté,  vous  les  retournerez 
de  l’autre  : quand  vous  sentez  qu’elles  sont  fermes 
sous  le  doigt,  vous  ôtez  le  beurre,  et  vous  y niellez 
un  bon  morceau  de  glace  5 remuez -les  dans  votre 
glace  fondue  ; dressez-les  en  couronnes;  versez  deux 
cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  travaillée  ( Voyez 
Espagnole  travaillée)  dans  votre  sautoir , et  une  cuil- 
lei  ee  de  consomme  * i ous  remuez  votre  sauce  pour 
détacher  la  glace  ; vous  la  passez  à l’étamine  , et  la 
versez  sur  vos  côtelettes. 

Côtelettes  d' Agneau  à la  Constance « 

Coupez  et  parez  dix-huit  côtelettes  d’agneau  comme 
les  piécédentes  : vous  les  assaisonnez  seulement  de 
gi'os  poivre;  vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  avec 
gros  comme  un  œuf  de  glace,  plein  une  cuillère  à 
dégraisser  d’espagnole,  plein  deux  cuillères  sembla- 
bles de  consommé  ; une  demi-heure  avant  de  servir, 
vous  mettez  vos  côtelettes  sur  un  feu  un  peu  ardent; 
vous  aurez  soin  de  les  remuer,  et  prendrez  garde 
qu'elles  ne  s’attachent  : quand  votre  mouillement  sera 
réduit  de  manière  que  cela  forme  glace,  au  moment 
de  servir,  vous  dresserez  vos  côtelettes  en  couronnes: 
faites  attention  quelles  aient  de  la  glace  dans  laquelle 
elles  ont  cuit  ; vous  mettrez  dans  l’intérieur  de  votre 
couronne  un  ragoût  de  crêtes,  de  foies  gras:  quand 
vos  crêtes  seront  cuites  dans  un  blanc,  et  que  vos 
foies  gras  sont  cuits,  ainsi  que  vos  rognons  , vous 
avez  une  béchamelle  parfaite  ; vous  y mettez  votre 
garniture  ; vous  y ajoutez  quelques  champignons 
tournés  ; vous  sautez  bien  le  tout  dans  votre  bécha- 
melle ; mettez  votre  ragoût  au  milieu  de  vos  côte- 
lettes : ayez  soin  que  vos  garnitures  soient  bien  égout- 
tees  et  qu’elles  ne  portent  point  d’eau  dans  votre 
bechamelle.  (V oyez  Béchamelle  et  Garnitures.) 

Côtelettes  à la  sauce  à atelet. 

Vous  piéparez  vos  côtelettes  d’agneau  comme  les 
precedentes  ; vous  les  assaisonnez  de  sel  , de  gros 
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poivre  ; vous  les  mettrez  dans  votre  sautoir  avec 
du  beurre  tiède  que  vous  verserez  dessus  ; vous  les 
mettrez  sur  un  feu  ordinaire  : quand  vos  côtelettes 
seront  roidies  des  deux  côtés,  vous  les  égoutterez, 
et  vous  les  laisserez  refroidir  ; vous  les  parez  de  nou- 
veau ; barbouillez-les  d’une  sauce  à atelet , ( Voyez 
Sauce  à atelet.  ) ; vous  les  mettez  dans  de  la  mie  de 
pain  , ensuite  dans  du  beurre  tiède  : puis  vous  les  pa- 
nez encore  une  fois  ; vous  la  posez  sur  la  table  pour 
lui  faire  prendre  une  forme  agréable,  en  l’arrondissant 
par  le  bout  et  l’unissant;  mettez-les  sur  un  plafond  : 
un  quart  - d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez 
sur  ie  gril  à un  feu  très-doux;  quand  elles  ont  cou- 
leur d'un  côté  , retournez  les  de  l'autre  : au  moment 
de  servir,  dressez-les  en  couronnes,  et  mettez-y  un® 
italienne.  ( V oyez  Italienne.) 

Epigramrne  d' Agneau, 

Vous  prenez  le  quartier  de  devant  de  l’agneau  , 
ou  les  deux  quartiers  si  vous  voulez  : il  faut  que 
votre  entrée  soit  forte;  vous  enlevez  les  épaules  ; vous 
coupez  les  poitrines  de  manière  que  vos  côtelettes  ne 
soient  pas  endommagées  : vous  ferez  cuire  vos  épaules 
à la  broche;  laisscz-les  refroidir  : vous  ferez  cuire  vos 
poitrines  de  môme  qu’il  est  expliqué  pour  les  épaules 
d’agneau  aux  concombres  ; quand  elles  seront  cuites, 
vous  les  mettrez  entre  deux  couvercles,  pour  qu’elles 
prennent  une  forme  unie  ; laissez -les  refroidir;  en- 
suite vous  les  couperez  en  morceaux  ovales  de  la 
grandeur  d’un  croûton  , pointu  d’un  côté  ; vous  laisse- 
rez passer  un  petit  os  de  la  poitrine;  vous  les  barbouil- 
lerez avec  une  sauce  aux  atelets  , si  vous  en  avez^ 
ou  bien  vous  les  assaisonnerez  d'un  peu  de  sel  fin  et 
de  gros  poivre  ; vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède; 
mettez  les  dans  la  mie  de  pain  , et  faites-leur  prendre 
une  belle  forme  : il  faut  que  vos  morceaux  soient  un 
peu  plus  gros  que  vos  côtelettes;  mettez-les  sur  une 
tourtière  ; vous  pouvez  aussi  paner  vos  tendons  à 
l’anglaise  et  les  faire  frire  : coupez  et  parez  vos  côte- 
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ïettes  : assaisonnez-les  d’un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros 
poivre  ; vous  les  mettrez  dans  votre  sautoir  avec  du 
beurre  tiède  par-dessus  pour  vous  en  servir.  Vous 
prendrez  vos  épaules  qui  ont  été  à la  broche  ; vous 
enleverez  les  chairs  que  vous  émincerez  pour  faire 
une  blanquette  , ( Voyez  Blanquette  d’agneau.)  : tâ- 
chez qu’il  n'y  ait  ni  peaux  ni  nerfs  ; quand  votre 
blanquette  sera  marquée,  vous  la  tiendrez  chaude 
au  bain-marie  : au  moment  de  servir,  vous  ferez 
griller  à feu  doux  vos  tendons  de  poitrine;  vous  sau- 
terez vos  côtelettes;  vous  les  glacerez;  vous  dresserez 
en  couronnes  vos  tendons,  et  côtelettes,  un  tendon, 
une  côtelette  alternativement  , et  ainsi  de  suite  : 
quand  votre  couronne  sera  formée  , vous  mettrez 
votre  blanquette  dans  le  milieu. 

Poitrine  cT  Agneau  à la  Sainte- MeneJiould% 

Vous  avez  deux  poitrines  d’agneau  ; vous  mettez 
des  bardes,  quelques  tranches  de  veau,  si  vous  eu 
avez,  deux  carottes,  deux  oignons,  deux  clous  de 
girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; 
vous  mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  : 
quand  elles  ont  migeoté  pendant  deux  heures,  vous 
les  retirez,  déficelez,  égouttez  ; vous  les  saupoudrez 
d’un  peu  de  sel  fin,  un  peu  de  gros  poivre;  mettez  vos 
poitrines  refroidir  entre  deux  couvercles  ; ensuite 
vous  en  ôtez  les  os;  vous  les  parez  ; vous  les  trempez 
dans  du  beurre  tiède  ; puis  vous  les  mettez  dans  la 
mie  de  pain  ; vous  leur  donnerez  une  belle  forme  ; 
posez -les  sur  un  plafond  ou  couvercle  ;*vous  égout- 
terez sur  vos  poitrines  un  petit  pinceau  de  plume 
que  vous  tremperez  dans  le  beurre  ; vous  semerez 
de  lamie  de  pain  par-dessus  ; soufflez  pour  qu’il 
n en  reste  pas  trop  : un  quart  - d’heure  avant  de 
servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril  à feux  doux  ; vous 
les  recouvrez  d’un  four  de  campagne  bien  chaud, 
pour  faire  prendre  couleur  à vos  poitrines  ; vous  les 
dressez  sur  le  plat,  ayec  un  jus  clair  dessous. 
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Blanquette  d*  Agneau, 

Mettez  un.  gigot  d'agneau  à la  broche;  quand  il  sera 
cuit  et  froid  , tous  lèverez  les  chairs;  vous  en  ôterez 
les  nerfs  et  les  peaux  ; vous  émincerez  votre  viande  ; 
vous  la  battrez  avec  le  manche  de  couteau  : il  faut 
que  vos  morceaux  soient  d'égale  épaisseur  et  gran- 
deur. Vous  coupez  les  angles  de  vos  morceaux  émin- 
cés ; vous  les  arrondissez  le  mieux  possible  î quand 
toute  votre  chair  de  gigot  est  marquée,  vous  la  mettez 
dans  une  casserole  ; vous  sautez  des  champignons 
émincés,  et  vous  les  mellez  dans  voire  viande  : ver- 
sez dans  votre  blanquette  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  travaillé,  un  peu  de  gros  poivre  : 
un  instant  avant  de  servir,  vous  mettez  votre  blan- 
quette au  feu  avec  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs; 
vous  la  servez  avec  des  croûtons  à l’entour. 

Si  vous  11’avez  pas  de  sauce  , vous  passez  vos  cham- 
pignons émincés  dans  du  beurre.  Lorsque  vous  voyez 
qu’il  commence  à tourner  en  huile  , vous  y mettez 
une  cuillerée  à bouche  de  farine  , ou  plus  , selon  la 
quantité  de  sauce  dont  vous  avez  besoin  ; vous  la 
mêlez  avec  vos  champignons;  vous  y versez  plein  une 
cuillère  à pot  de  bouillon  , une  feuille  de  laurier,  un 
petit  bouquet  de  persil  et  ciboules  ; vous  faites  ré- 
duire votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse 
pour  votre  blanquette;  alors  vos  ôtez  vos  champi- 
gnons pour  les  mettre  avec  votre  émincé,  et  vous  pas- 
sez votre  sauce  à l’étamine  au-dessus  de  votre  viande  : 
un  instant  avant  de  servir,  vous  ferez  chauffer  votre 
blanquette;  yous  y mettrez  une  liaison  de  deux  jaunes 
d'œufs;  vous  remuez  bien  votre  ragoût  pour  qu’il  sa 
lie  et  ne  tourne  pas  : voyez  s’il  est  de  bon  sel;  met- 
tez-y  un  jus  de  citron,  si  vous  voulez. 

Croquettes  d' Agneau. 

Vous  ferez  cuire  un  gigot  à la  broche  , ou  bien  d’autre 
chair  d’agneau  si  vous  en  avez:  il  est  nécessaire  qu’elle 
ait  été  rôtie  ; vous  laisserez  refroidir  votre  gigot;  vous 
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en  prendrez  les  chairs  ; ûlez-en  les  peaux  et  les  nerfs  ; 
c«upez  votre  viande  en  petits  des  selon  la  quantité  de 
croquettes  que  vous  voulez  faire  ; vous  prenez  un  peu 
du  gras  de  l’agneau  que  vous  coupez  aussi  en  petits 
dés,  et  que  vous  mêlez  avec  votre  viande  • si  vous  n’en 
aviez  pas,  vous  prendriez  de  la  tétine  de  veau  cuite; 
vous  y mettrez  des  champignons  cuits  coupés  en  petits 
dés;  ajoutez  un  peu  de  muscade  râpée  et  un  peu  de 
gros  poivre;  vous  prenez  plein  six  cuillères  à dégrais- 
ser de  velouté,  plein  quatre  cuillères  de  gelée  que  vous 
mettrez  avec  votre  velouté  ; vous  ferez  réduire  votre 
sauce  plus  qu’à  moitié;  il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse; 
quand  elle  sera  réduite,  vous  mettrez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’oeufs;  vous  remuerez  votre  sauce  sur  le 
ieu  , sans  la  quitter  , afin  que  votre  liaison  ne  tourne 
pas;  quand  votre  sauce  sera  liée  , vous  y mettrez  du 
beurre  gros  comme  un  œuf;  faites-le fondre  en  tournant 
bien  votre  sauce;  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; vous 
passerez  à l'etamine  au-dessus  de  votre  viande  que  vous 
remuerez  bien  quand  votre  sauce  y sera;  vous  laisserez 
refroidir  votre  ragoût;  ensuite  vous  le  remuerez  , et 
vous  en  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  que  vous 
ferez  couler  avec  votre  doigt  sur  un  plafond,  et  suc- 
cessivement jusqu’à  ce  qu’il  11e  vous  eu  reste  plus,  de 
manière  que  vous  ayez  dix-huit  ou  vingt  tas  ;si  votre 
ragoût  n’était  pas  assez  froid  , vous  le  laisseriez  en- 
core refroidir  pour  qu’il  soit  maniable  , alors  vous 
prenez  vos  tas  à fur  et  à mesure  dans  vos  mains  ; vous 
mettez  delà  mie  de  pain  sur  la  table,  et  vous  les  mettez 
dessus;  vous  leur  donnez  la  forme  que  vous  voulez,  soit 
en  poire,  soit  en  boule,  soit  en  forme  ovale  ou  longue  , 
et  quand  vous  les  avez  bien  roulés  dans  la  mie  de  pain , 
vous  cassez  trois  œufs  entiers,  et  vous  mettez  deux 
jaunes,  ce  qui  fait  cinq  œufs  , un  peu  de  sel  fin,  un 
peu  de  gros  poivre;  vous  battez  vos  œuls  comme  une 
omelette  ; vous  trempez  vos  croquettes  dedans,  de 
manière  qu  il  y ait  de^  l’œuf  partout  ; vous  les  mettez 
dans  la  mie  de  pain  ; vous  faites  en  sorte  que  vos  cro- 
quettes soient  bien  panées  , parce  qu’elles  couleraient 


182  AGNEAU. 

dans  la  friture  ; vous  les  laisserez  sur  un  plafond;  un 
instant  avant  de  servir  , vous  mettrez  votre  friture 
sur  le  feu  ; quand  elle  sera  bien  chaude  , vous  y met- 
trez vos  croquettes;  lorsqu’elles  auront  couleur,  vous 
les  retirerez,  et  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc; 
vous  les  dresserez  en  pyramide  ; faites  frire  un  peu 
de  persil  que  vous  mettrez  dessus  ; si  vous  n’avez  pas 
de  sauce , vous  couperez  des  champignons  en  petits 
dés;  vous  les  passerez  dans  un  petit  morceau  de  beurre 
plus  gros  qu’un  œuf;  quand  ils  seront  revenus,  vous 
y mettrez  un  peu  de  ciboule  hachée  bien  fine  ; vous 
la  ferez  revenir  un  instant  ; versez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre 
et  vos  champignons;  vous  y mettrez  une  cuillère  à pot 
de  bouillon  , une  feuille  de  laurier  ; vous  ferez  réduire 
votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse;  vous 
olerez  la  feuille  de  laurier;  vous  y mettrez  une  liaison 
de  quatre  œufs  ; il  faut  que  cette  sauce  soit  très-liée 
pour  que  vos  croquettes  ne  crèvent  pas  ; ajoutez  gros 
comme  un  œuf  de  beurre;  versez  votre  sauce  sur  vos 
croquettes;  quand  elle  sera  bien  liée,  vous  pourrez  y 
mettre,  si  vous  voulez , un  peu  de  persil  bien  haché. 

Rot  de  Bif. 

Vous  coupez  votre  agneau  jusqu'à  la  seconde  côte* 
lette  du  flanc , ce  qui  fait  la  moitié  de  l’agneau,  les  deux 
cuisses  tenant  ensemble  ; vous  piquez  la  selle  et  une 
partie  des  cuisses  de  lard  fin;  ( V oyez  la  maniéré  de 
piquer.  ) donnez  une  forme  bien  arrondie  à votre  selle , 
et  vous  la  met  tez  à la  broche  en  l’assujettissant  avec  des 
brochettes  ou  des  petits  alelets;  ayez  soin  aussi  d’as- 
sujettir vos  dernières  côtes  à la  broche,  avec  une  ai- 
guille à brider,  afin  que  votre  rôt  de  bif  ne  prenne  pas 
nne  mauvaise  forme  , et  ne  tourne  pas;  deux  heures 
'suffisent  pour  le  cuire;  on  peut  servir  le  rôt  de  bif  sans 
le  piquer;  il  faudrait  avoir  soin  de  le  couvrir  de  bardes 
de  lard  ; on  peut  aussi  s en  passer. 


i 


COCHON. 


j 83 


DU  COCHON. 

Il  faut  éviter  d’employer  du  cochon  ladre,  c’est  un 
manger  mal-sain  ; la  chair  est  parsemée  de  glandes 
blanches  ou  roses  ; la  digestion  s’en  fait  mal  : c’est 
pour  cela  qu’011  emploie  peu  de  cochon  dans  la  cui- 
sine, et  qu  à table  on  lui  fait  fort  peu  de  fete  quand 
on  en  sert. 

Boudin. 


\olis  coupez  trente  ou  quarante  oignons  en  dés  ; 
selon  la  quantité  de  boudin  ; vous  en  otez  la  tète  et 
la  queue,  et  vous  les  faites  fondre  blanc  en  les  passant 
sui  le  feu  avec  du  sain-doux  ou  du  beurre  j quand  il 
est  bien  fondu  , vous  y mettez  trois  ou  quatre  livres 
de  panne  coupée  aussi  en  dés  ; vous  la  mettez  dans 
quatre  pintes  de  sang  avec  votre  oignon;  vous  y joi- 
gnez du  persil  et  de  la  ciboule,  des  épices  du  sel,  du 
gros  poivre,  vous  mettez  une  pinte  de  crème  ; vous 
mêlez  le  tout  ensemble,  de  manière  que  votre  panne  ne 
leste  pas  en  pelotte  ; ayez  des  boyaux  que  vous  aurez 
laves  , et  vous  entonnerez  votre  mélange  dans  vos 
boyaux  ; évitez  qu’il  y ait  de  l’air  renfermé;  quand 
votre  boyau  esl  plein,  vous  le  ficelez  parle  bout  de  la 
giandeur  que  vous  voulez;  vous  aurez  un  chaudron 
plein  d eau,  dont  la  chaleur  sera  à ne  pas  y tenir  le 
1 OI^|  ? ' ^us  ^ meHiez  votre  boudin;  ne  laissez  pas 
bouillir  1 eau,  pour  éviter  qu’il  ne  crève  : vous  le  tâ- 
tez; vous  le  relirez  quand  il  commence  à être  ferme, 
e oisqu  en  e piquant  il  ne  sort  plus  de  sang;  ensuite 
vous  ciselez  votre  boudin  et  le  faites  griller. 

Boudin  blanc . 

Vous  coupez  des  oignons  en  très-petits  dés;  vous  les 
aites  cane  comme  les  préeédens  ; vous  y mettez  de  la 
panne  pilee  que  vous  mêlez  avec  vos  oignons;  joignez-y 
de  la  mie  de  pain  que  vous  avez  fait  dessécher  dans  dn 
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lait  ; prenez  les  cliairs  d’une  volaille  cuite  à la  broche 
qut  vous  hachez  , et  que  vous  pilez  avec  votre  mie  de 
pam , au  tant  de  mie  de  pain  que  de  volaille  et  de  panne  ; 
meltez-y  une  chopine  de  bonne  creme  ; vous  délayez 
votre  volaille  ; vous  y mettez  six  jaunes  d'œufs  /du 
sel  j \ os  épices  j vous  mêlez  tout  ensemble  ; vous  le 
veisez  dans  vos  boyaux  : faites- les  cuire  dans  du  lait 
coupe  ^ ^ ous  ne  lelaissezpasbouillir,  pour  éviter  que 
votre  boudin  ne  crève  pas  : quand  il  sera  froid  , vous 
le  piquerez  ; vous  le  ferez  griller  sur  une  feuille  de 
papier  huilée  que  vous  mettez  sur  le  gril  à un  feu 
doux  : vous  servez  ce  boudin  pour  hors-d’œuvre  : 
pour  cette  manière  de  faire  du  boudin  , servez- vous 
de  lièvre , lapereaux,  faisans , perdrix  veau  ou  cochon. 

Saucisses, 

\ ous  prendrez  la  chair  du  cochon  qui  est  très-peu 
nerveuse;  vous  mettrez  une  livre  de  lard  pour  une 
livre  de  chair  que  vous  hacherez  un  peu  fin;  vous  y 
joindrez  du  persil,  de  la  ciboule,  un  peu  d'aromates 
nilés  et  un  peu  d'épices  , du  sel , du  poivre;  mêlez  bien 
le  tout  ensemble,  et  vous  mettez  votre  chair  dans  les 
hoyaux  : on  peut  verser  dedans  un  verre  de  vin  de 
Champagne,  du  Rhin  , de  Madere,  Malvoisy,  ou  de 
Constance;  cela  tient  au  goût. 

A ri  douilles. 

Vous  faites  nettoyer  et  laver  les  hoyaux  les  plus 
charnus  du  cochon  ; quand  ils  sont  bien  propres,  vous 
les  faites  dégorger  pendant  douze  heures:  vous  les 
mettez  égoutter  ; vous  les  essuyez  bien  ; vous  les  pla- 
cez dans  une  terrine;  assaisonnez-les  de  sel,  de  poivre, 
d aromates  pilés,  d’épices;  vous  les  laissez  avec  cet  as- 
saisonnement pendant  deux  heures;  vous  les  mettez 
dans  des  boyaux  que  vous  liez  par  le  bout,  et  vous  les 
posez  dans  le  fond  du  saloir  : quand  vous  voulez  les 
manger,  vous  les  laites  cuire  dans  du  bouillon,  des 
racines,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  peu  de 
thym  , du  laurier  ; vous  les  laissez  refroidir  dans  leur 
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cuisson  ; vous  les  ciselez  et  vous  les  mettez  sur  le  gril: 
servez-les  pour  hors-dœuvre. 

Hure  de  Cochon . 

Vous  désossez  la  tète  en  entier  ; vous  prenez  des 
débris  de  chair  de  porc  frais  , gras  et  maigre , que  vous 
mettez  avec  votre  tête  ; vous  l’assaisonnez  de  sel , de 
poivre  en  grains,  d’aromates  pilés  , des  quatre  épices, 
de  persil  et  ciboules  hachés  ; ensuite  laissez-la  dans  un. 
vase  pendant  huit  ou  dix  jours  ; quand  elle  a bien  pris 
son  assaisonnement,  vous  l’égouttez;  vous  rassemblez 
tous  vos  morceaux  en  long  dans  votre  tète  , comme 
la  langue,  les  filets,  les  morceaux  de  lard  que  vous 
coupez  en  long  ; vous  les  arrangez  de  manière  à ce  que 
votre  tête  se  trouve  remplie,  et  reprenne  sa  forme 
première;  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle 
vous  coudrez  1 ouverture  par  où  vous  l’avez  désossée, 
et  vous  la  ficellerez  de  manière  qu’en  cuisant  elle  ne 
se  déforme  pas;  vous  1 envelopperez  dans  un  linge  blanc 
que  \ ous  ficellerez  par  les  deux  bouts;  puis  vous  la 
mettiez  dans  une  braisière  avec  les  os  de  votre  tète  , 
quelques  couennes,  huit  ou  dix  carotes,  dix  oignons, 
huit,  feu îlles  de  laurier  , sept  ou  huit  branches  de  thym, 
du  basilic  , un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules,  six 
clous  de  girofle  , une  forte  poignée  de  sel,  et  quelques 
debus  de  cochon  si  vous  en  avez  , ou  autre  viande  ; 
vous  mouillerez  votre  hure  avec  de  l’eau  jusqu’à  ce 
qu  elle  baigne  ; vous  la  ferez  migeoler  huit  ou  dix  heu- 
1 es  à petit  leu  ; vo  us  Ja  sonderez  avant  pour  voir  si  elle 
est  cuite;  et  si  votre  lardoire  a de  la  peine  [h  entrer, 
c est  qu  elle  n est  pas  cuite  : quand  vous  la  retirerez 
cc  essps  le  leu,  vous  la  laisserez  deux  heures  dans 
son  assaisonnement;  puis  vous  la  retirerez  avec  un 
autie  linge  blanc;  vous  la  presserez  avec  vos  deux 
mains,  toujours  en  lui  conservant  sa  forme,  mais  seu- 
ement  pour  en  extraire  le  liquide  qui  y serait  resté; 
laissez-la  refroidir  dans  son  linge:  quand  elle  sera  bien 
lroide  , vous  la  développerez  , vous  l’appropierez  , et 
vous  la  mettrez  sur  une  serviette  ployée  eL  sur  un  plat; 
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vous  aurez  soin  d’ôter  les  ficelles  qui  sont  après.  On 
peut  aussi  hacher  les  viandes jqui  sont  dedans  ; niais  la 
hure  est  plus  généralement  estimée  de  cette  manière; 
es  moi c eaux  sont  plusentiers , l’inlérieurplusmarbré. 

Oreilles  de  Cochon, 

On  fait  cuire  les  oreilles  de  cochon  dans  lin  assai- 
sonnement comme  celui  de  la  hure;  quand  elles  sont 
iioides,  on  les  coupe  en  petits  filets  que  I on  dépose 
dans  une  casserole  ; vous  coupez  ensuite  douze  gros 
oignons  par  moitié;  vous  ôtez  la  tête  et  la  queue;  cou- 
pez-les  en  demi-cercle  et  passez-lesdans  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  3 quand  ils  sont  bien  blonds. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  employez  une 
cuilleree  à bouche  de  farine  que  vous  remuez  avec  vos 
oignons  ; vous  y ajoutez  un  demi- verre  de  vinaigre , un 
verre  de  bouillon , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  laisse- 
rez jeter  quelques  bouillons  à vos  oignons;  vous  les 
mettrez  sur  votre  émincé  d’oreilles  de  cochon  j vous 
sauterez  le  tout  ensemble,  et  vous  le  tiendrez  chaud 
sans  le  faire  bouillir  : au  moment  de  servir,  vous  dres- 
serez votre  ragoût  sur  le  plat,  et  vous  mettrez  des 
croûtons  à l’entour. 

Oreilles  de  Cochon  à la  purée  de  lentilles. 

Vous  mettrez  un  litron  de  lentilles  dans  votre  cas- 
serole ; vous  y placez  vos  oreilles;  après  les  avoir  bien 
flambées  et  bien  nettoyées,  vous  mettez  avec  vos  len- 
tilles deux  carottes , trois  oignons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier^du  sel; 
si  vos  oreilles  ne  sortent  pas  de  la  saumure,  vous  faites 
cuire  le  tout  ensemble  ; quami  les  oreilles  sont  cuites, 
vous  les  retirez;  vous  les  mettez  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  bouillon  pour  les  tenir  chaudes;  vous 
mettez  vos  lentilles  dans  une  étamine;  vous  en  ôtez  le 
bouillon  ; vous  les  foulez  avec  une  cuillère  de  bois,  et 
vous  passez  votre  purée  à travers  l’étamine  ; vous  y 
ajoutez  un  peu  de  bouillon, si  elle  est  trop  sèche;  en- 
suite vous  la  mettez  sur  le  feu;  vous  la  faite  réduire,  si 
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elle  est  trop  claire  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  Au 
moment  de  servir,  vous  égouttez  vos  oreilles  ; vous  le» 
dressez  sur  le  plat  ; vous  les  masquez  de  votre  purée:  on 
peut  aussi  les  mettre  à la  purée  de  pois,  de  haricots, 
d’oignons,  sauce  tomate,  etc.  ; (T^oyez  l’article  que  vous 
préférez  : servez-les avec  des  lentilles  entières,  si  vous 
voulez. 

Pieds  de  Cochon  à la  Sainte -Menehould. 

Vous  entortillez  vos  moitiés  de  pieds  de  cochon 
avec  du  ruban  de  fil  large,  de  manière  qu’en  cuisant 
ils  ne  puissent  passe  défaire;  vous  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  du  thym  , du  laurier,  des  carottes  , des 
oignons,  des  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et 
ciboules  , un  peu  de  saumure  , une  demi-bouteille  de 
vin  blanc  , plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  ou 
d’eau  : il  faut  beaucoup  de  mouillement,  parce  qu’il 
est  nécessaire  qu’ils  restent  long-tems  au  feu  ; vous  y 
mettez  quelques  débris  de  viande  si  vous  en  avez  ; en- 
suite vous  les  faites  migeoler  pendant  vingt  - quatre 
heures  sans  discontinuer  ; laissez-les  refroidir  dans 
leur  cuisson;  vous  les  développez  soigneusement,  et 
vous  les  laissez  jusqu’au  lendemain.  Lorsque  vous 
voulez  les  apprêter,  trempez-les  dans  du  beurre  tiède  5 
assaisonnez  les  de  gros  poivre , et  vous  les  mettrez  dans 
la  mie  de  pain  ; vous  leur  en  faites  prendre  le  plus 
possible  ; posez -les  ensuite  sur  le  gril  à un  feu  doux* 
et  vous  les  servirez  sans  sauce. 

Pieds  de  Cochon  farcis  aux  truffes . 

Préparez  vos  moitiés  de  pieds,  et  faites -les  cuire 
dans  le  même  assaisonnement  que  ceux  dits  à la 
Sainte-Menehould  ; vous  les  laisserez  migeoter  pen- 
dant huit  heures  ; vous  les  retirerez  de  leur  cuisson 
lorsqu  ils  seront  à moitié  froids  ; vous  développerez 
vos  pieds  ; vous  en  ôterez  les  os  ; vous  ferez  une  farce 
avec  des  blancs  de  volailles  cuits  à la  broche  ; hachez 
et  pilez  de  la  mie  de  pain  ; desséchez  dans  du  bouillon  , 
sur  le  feu , de  la  tetine  de  veau  , autant  de  pain  que 
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de  volaille,  autant  de  tetine  qu’il  y a de  pain  et  de 
volaille,  le  tout  bien  pilé  : vous  y mêlez  trois  ou 
quatre  jaunes  d œufs , des  truffés  hachées , un  peu  des 
quatre  épices  , du  sel du  gros  poivre  , un  peu  de 
ciêine  : quand  votre  larce  est  finie  , vous  y mettez 
des  ti  uffès  coupées  en  tranches  ; vous  employez  votre 
laice  dans  1 intérieur  du  pied  à la  place  des  os;  vous 
couriez  cette  larce  avec  de  la  toilette  de  cochon  ou 
de  veau  ; vous  avez  soin  de  conserver  la  forme  de  vos 
pieds  ; vous  les  trempez  dans  le  beurre  tiède , et  vous 
les  panez  : un  quarl-d’heure  et  demi  avant  de  servir, 
'vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; ayez  atten- 
tion qu  ils  soient  grilles  des  deux  cotés  ; vous  les  dres- 
sez sur  le  plat  sans  sauce  ; si  vous  n’avez  pas  de  vo- 
laille, vous  vous  servez  d’autre  chair , tel  que  veau, 
lapereau  , faisan  , etc. 

F oie  de  Cochon  en  fromage . 

Sur  trois  livres  de  foie,  vous  mettez  deux  livress 
de  lard , une  demi-livre  de  panne;  vous  hachez  le 
tout  ensemble  ; vous  y ajoutez  du  persil  et  de  la 
ciboule  haches,  du  sel,  du  poivre,  des  aromates  pi- 
lés, des  quatre  épices  : quand  Je  tout  est  bien  hachée 
vous  étendez  une  toilette  de  cochon  dans  votre  cas- 
serole, ou  des  bardes  de  lard  bien  minces,  de  ma- 
nière que  votre  foie  ne  tienne  pas  après  la  casserole  ; 
mettez -y  épais  de  trois  doigts  de  votre  farce  et  des 
lardons  assaisonnés  ; vous  remettez  de  la  farce  épais 
encore  de  trois  doigts,  puis  des  lardons , ainsi  de  suite 
jusqu’à  ce  que  votre  casserole  ou  votre  moule  soit 
plein;  vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard  , et  vou*  le 
mettrez  au  four  ; trois  heures  suffisent  pour  le  cuire  : 
laissez-Je  refroidir  dans  votre  moule  pour  le  retirer; 
vous  le  ferez  chauffer  ; après  qu’il  en  est  sorti , vous 
pouvez  le  décorer  de  sain -doux  et  de  gelée. 

Côtelettes  de  Cochon. 

Coupez  et  parez  vos  côtelettes  de  cochon  comme  si 
e’était  des  côtelettes  de  veau  ; vous  laissez  dessus  un 
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demi  pouce  de  gras;  applatissez-les  pour  leur  donner 
une  belle  forme  ; vous  les  faites  griller,  et  vous  ser- 
vez dessous  une  sauce  Robert  , une  sauce  tomate, 
ou  une  sauce  aux  cornichons.  ( Voyez  la  sauce  que 
vous  préférez.  ) 

Echine  de  Cochon • 

Vous  coupez  votre  morceau  bien  carrément;  vous 
laissez  partout  l’épaisseur  d’un  doigt  de  graisse;  votre 
carré  doit  être  bien  couvert;  vous  ciselez  le  dessus, 
c’est-à-dire,  le  gras  qui  le  couvre;  vous  l’embrochez; 
deux  heures  avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu: 
servez -le  pour  rot  ou  pour  entrée  , avec  une  sauce 
Robert , une  sauce  tomate  ou  une  sauce  piquante. 
( V oyez  la  sauce  que  vous  préférez.) 

Grosse  Pièce » 

Vous  coupez  votre  quartier  de  cochon  jusqu’à  la 
première  côte  près  le  rognon  ; qu’il  soit  coupé  bien 
carrément,  couvert  de  sa  couenne,  que  vous  ciselez 
en  losanges  ; vous  passez  des  petits  atelels  dans  les 
flancs;  faitfcs-ies  joindre  jusqu’au  filet  pour  lui  con- 
server sa  forme;  vous  le  mettez  à la  broche  quatre 
heures  avant  de  servir,  parce  que  votre  cuisse  est 
fort  épaisse  , et  que  le  cochon  demande  à être  bien 
cuit. 

Filet  mignon . 

Vous  levez  vos  filets  mignons  dans  toute  leur  lon- 
gueur; parez  - les , piquez-les  de  lard  fin  , ( Voyez  la 
Manière  de  piquer.)  ; vous  les  laissez  en  long,  ou 
vous  les  mettez  en  gimblettes,  c’est-à-dire  , vous 
eui  donnez  une  forme  ronde,  et  les  piquez  par-des- 
sus ; mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , 
quelqués  tranches  de  veau  , deux  carottes  , trois  oi- 
gnons , deux  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil 
et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  et  vos  filets 
essus  1 assaisonnement  ; vous  les  couvrirez  ensuite 
un  double  rond  de  papier  beurré;  vous  mettez  plein 
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■une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon;  vous  les  posez: 
sur  le  feu  une  heure  avant  de  servir  ; vous  mettez  du 
feu  sur  le  couvercle  pour  les  faire  glacer  : au  moment 
de  les  mander,  égouttez-les,  glacez-les  ; vous  pouvez 
mettre  dessous  de  la  chicorée,  des  concombres  , une 
purée  de  champignons  , une  sauce  tomate  ou  une 
sauce  piquante.  ( P oyez  1 article  qué  vous  choisirez.  ) 

Queues  de  Cochon  à ta  purée . 

Vous  aurez  six  queues  de  cochon  auxquelles  vous 
laisserez  leur  couenne  ; vous  les  couperez  de  huit 
pouces  de  long  par  le  plus  gros  bout  ; vous  les  net- 
toierez et  les  flamberez  : faites-les  cuire  avec  vos  len- 
tilles , en  y mettant  deux  carottes  , deux  oignons  , 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier;  vous 
arroserez  vos  lentilles  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  ; 
alors  vous  mettrez  du  sel  : quand  vos  queues  seront 
cuites  , vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  bouillon  : vous  passez  vos  lentilles  à l’étamine  ; 
vous  déposez  votre  purée  dans  une  casserole  ; vous 
la  faites  réduire,  si  elle  est  trop  claire  : au  moment 
de  servir,  vous  dressez  vos  queues  de  cochon  sur  le 
plat  ; vous  les  masquez  avec  votre  purée.  On  peut 
faire  cuire  les  queues  à part,  et  servir  des  purées  pour 
entrée,  comme  celles  de  pois,  lentilles,  haricots, 
purée  de  racines,  d’oignons,  etc. 

Rognons  de  Cochon  au  vin  de  Champagne . 

Vous  émincerez  vos  rognons  ; vous  mettrez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  que  vous  po- 
serez sur  un  feu  ardent  ; vous  y mettrez  votre  rognon 
émincé,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée, 
du  persil  et  de  l’échalote  , le  tout  haché  bien  fin  ; 
vous  sauterez  votre  émincé  à tout  moment,  afin  qu’il 
ne  s’attache  pas  ; lorsque  votre  rognon  sera  roidi  , 
vous  ajouterez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine 
que  vous  remuerez  avec  .votre  émincé  ; vous  y ver- 
serez un  verre  de  vin  de  Champagne  ; vous  retour- 
nerez votre  ragoût  sans  le  laisser  bouillir. 
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Ce  ragoût  peut  se  mouiller  à l’eau  , au  bouillon  , ou 
Autre  vin  blanc  ; voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Cochon  de  lait • 

Quand  votre  cochon  de  lait  est  tué , ayez  plein  un 
chaudron  d eau  chaude  ou  vous  pourriez  endurer  le 
doigf;  vous  y mettez  votre  cochon  ; vous  le  frottez 
avec  la  main  : si  la  soie  s’en  va,  vous  le  retirez  de 
1 eau  ; vous  le  frottez  fort  ; vous  le  retrempez  un 
instant , et  toujours  vous  enlevez  les  soies  ; quand  il 
n en  îeste  plus  , vous  le  mettez  dégorger  pendant 
vingt -quatre  heures  : si  c’est  pour  le  mettre  à la 
broche,  vous  le  pendrez,  et  vous  le  laisserez  sécher. 

Cochon  de  lait  farci • 

Echaudez  votre  cochon  5 flambez-le  et  désossez-le 
jusqu’à  la  tête  que  vous  laissez  entière  : ayez  un  foi® 
de  veau  bien  blond  que  vous  hacherez;  vous  mettrez 
une  livre  de  lard  pour  une  livre  de  foie  ; vous  y mê- 
lez un  peu  de  sauge  pilée  , un  peu  des  quatre  épices, 
un  peu  d aromates  piles,  du  sel,  du  gros  poivre: 
quand  le  tout  sera  bien  haché  , vous  mettrez  cette 
làrce  dans  le  corps  de  votre  cochon  ; vous  aurez  de 
gros  lardons  que  vous  mettrez  entourés  de  farce  dans 
les  membres  et  le  long  de  l’échine  du  dos  de  votre 
cochon  : vous  le  remplirez  bien  de  celte  farce  ; cousez 
la  peau  du  ventre,  de  manière  qu’il  ait  sa  première 
forme;  enveloppez- Je  d’un  linge  blanc  de  lessive, 
et  frottez  le  de  citron  ; vous  mettez  dans  votre  ser- 
viette un  peu  de  sauge,  quatre  feuilles  de  laurier- 
vous  couvrez  le  dos  de  lard  , et  vous  enveloppez  le 
tout  d un  linge  blanc  , dont  vous  ficelez  les  deux 
bouts  ; vous  marquez  une  poêle  que  vous  mouillez 
avec  moitié  de  bon  vin  blanc,  moitié  bouillon  , que 
T°us  veisez  sur  le  cochon  que  vous  aurez  mis 
( ans  une  braisière  : faites-le  ruigeoter  pendant  trois 
leu  res  et  demie  à petit  feu  , qu'il  bouille  à peine  : 
quant  il  sera  cuit,  retirez-le,  et  laissez-le  une  heure 
dans  sa  cuisson  ; vous  le  sortez  , et  voua  le  pressez 
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avec  ménagement  : tâchez  de  lui  conserver  sa  forme* 
laissez- le  refroidir  tout  à fait  : vous  le  développez  ; 
vous  l’appropriez  ; vous  mettez  une  serviette  sur  un 
plat,  et  vous  dressez  dessus  votre  cochon  de  lait. 

DU  SANGLIER. 

Hure  de  Sanglier . 

Vous  vous  servirez  , pour  arranger  votre  hure  , du 
même  procédé  que  celui  pour  la  hure  de  cochon  ; vous 
aurez  bien  soin  d’en  griller  les  soies  , et  de  bien  la 
laver,  ratisser,  etc. 

Côtelettes  de  Sanglier  sautées . 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  de  sanglier 
comme  celles  de  veau  ; vous  les  mettez  dans  votre 
sautoir  ou  tourtière;  vous  les  assaisonnez  de  sel , gros 
poivre  : vous  faites  tiédir  du  beurre  que  vous  versez 
dessus;  vous  les  posez  sur  un  feu  ardent  : quand  elles 
sont  roides  d’un  côté,  vous  les  tournez  de  l’autre; 
lorsqu’elles  sont  fermes , vous  les  dressez  en  couronnes 
sur  votre  plat;  vous  mettez  dans  une  casserole  quatre 
cuillerées  à dégraisser  d’espagnole,  un  verre  de  vin 
blanc  que  vous  verserez  dans  votre  sautoir.  Pour  dé- 
tacher la  glace  qu'ont  produit  vos  côtelettes,  vous 
mettrez  ce  vin  dans  votre  sauce  que  vous  ferez  réduire 
à moitié  ; vous  passerez  votre  sauce  à l'étamine  , et 
vous' la  verserez  sur  vos  côtelettes  : si  vous  n’en  avez 
pas,  vous  mettrez  une  cuillerée  à bouche  de  farine  que 
vous  mêlerez  dans  votre  sautoir;  vous  y mettrez  un 
verre  de  vin  blanc,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  des 
quatre  épices;  vous  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons 
à votre  sauce  que  vous  mettrez  sur  vos  côtelettes. 

Filet  de  Sanglier  piqué  glacé. 

Vous  parerez  votre  filet  de  sanglier  comme  un  filet 
d'aloyau  ; vous  le  ferez  mariner  pendant  quarante- 
huit  heures,  et  plus  si  vous  voulez  ; vous  lui  donnerez 
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la  forme  que  vous  voudrez  : mettez  du  lard  dans  une 
casserole,  quelques  tranches  de  sanglier,  du  thym  , 
•un  peu  de  sauge  , quatre  feuilles  de  laurier  , des 
carottes , des  oignons*  Mettez  votre  filet  sur  cet  assai- 
sonnement ; couvrez- le  d’un  papier  beurré;  mettez 
un  verre  de  vin  blanc  , un  verre  de  bouillon,  un  peu 
de  sel  ; vous  le  faites  cuire  a feu  dessus  et  dessous  pen- 
dant deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous  l’égoul*- 
lez  et  le  glacez;  dressez -le  sur  le  plat  ; vous  servez 
une  sauce  piquante  dessous  : si  vous  n’avez  pas  de 
sauce  , vous  laites  un  roux  léger  ; vous  mettez  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  filet:  vous  faites 
réduire  votre  sauce  à moitié;  voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel , et  mettez- la  sur  votre  blet. 


# 

Cuisse  de  Sanglier* 

y°»s  brûlez  bien  les  soies  qui  sont  après  votre 
cuisse  ; vous  la  nettoyez  le  mieux  possible;  vous  la 
désossez  jusqu  à la  jointure  du  manche;  vous  la  pi- 
quez che  gros  lardons  assaisonnés  d'aromates  pilés 
un  peu  de  sauge  , des  quatre  épices,  du  sel  , du  «rn’s 
poivre  : quand  elle  sera  bien  piquee,  vous  mettrez 
eaus  1 intérieur  des  aromates  pilés;  mettez-la  dans 
une  terrine  ou  un  baquet,  avec  beaucoup  de  sel 
poivre  fin,  poivre  en  grains,  du  genièvre*,  du  thym’ 
du  laurier,  du  basilic,  des  oignons -coupés  en  tnm- 
elies  du  persil  en  branches , de  la  ciboule  entière- 
yous  laisserez  mariner  votre  cuisse  quatre  ou  ciun 
.jours,  si  vous  ave.z  le  temps  de  l’attendre  : lorsnue 
vous  voudrez  la  taire  cuire,  vous  ôterez  def  intérieur 
de  votre  crusse  les  aromates  qui  y seront , vous  l’en- 
velopperez dans  un  Imgc  blanc;  vous  la  ficellerez 
cojnme  une  pièce  de  boeuf;  vous  la  mettrez  dans  une 
Hraisiere  avec  a saumure  dans  laquelle  il  a înariné, 
s x bouteilles  de  vm  blanc , autant  d’eau , six  carottes 

de  S!/  qrlT  clo"‘  dei«i™fle  > »*>  &rt  bouquet 
te  peisil  et  ciboules,  du  sel  : si  vous  croyez  une  la 

saumure  ne  sottise  pas  pour. lui  donner  un  bon  J 

la  leiez  migeoler  pendant  six  heures;,  vous  là 
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sondez  pour  vous  assurer  si  elle  est  cuite,  sinon  vous 
la  faites  aller  une  heure  de  plus  ; après  cela,  vous  la 
laisserez  une  demi-heure  dans  sa  cuisson  , et  vous  la 
retirerez  ; vous  la  laisserez  dans  sa  couenne  î si  vous 
voulez  , vous  la  couvrirez  de  chapelure  , ou  si  votre 
cuisse  est  grasse,  vous  ôterez  la  couenne;  vous  la 
laisserez  à blanc  ; glacez- la  : tâchez  qu’elle  ait  une 
belle  forme. 

DU  GIBIER. 

Du  Cerf. 

Le  cerf  et  la  biche,  le  faon  et  le  daim  s'emploient 
comme  le  chevreuil  ; mais  l’on  en  lait  peu  d’usage. 

Du  Chevreuil. 

C’est  une  chair  noire  qui  porte  un  goût  sauvage  , 
et  ou  ne  l’emploie  guère  que  mariné;  il  ne  se  sert  qu’a- 
vec des  sauces  très- relevées. 

* % - 

Filets  de  Chevreuil. 

Vous  levez  les  deux  filets  de  votre  chevreuil  ; vous 
les. parez  comme  il  est  expliqué  au  filet  de  bœuf:  alois 
Vous  les  piquez  et  les  mettez  dans  une  terrine  avec 
deux  verres  de  vinaigre,  du  sel,  du  poivre  tin  , quatie 
feuilles  de  laurier,  six  clous  de  girofle,  six  ou  huit 
branches  de  t hy  m , q uatre  oignons  coupes  en  ti anches, 
une  petite  poignée  de  persil  en  branches  , quelques 
ciboules  entières  ; vous  les  laissez  mariner  quarante- 
huit  heures,  et  plus  si  vous  en  avez  le  temps  ; lorsque 
vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  retirerez  4e 
votre  marinade  ; vous  aurez  soin  de  les  approprier; 
Vous  étendrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , 
quelques  tranches  de  chevreuil , trois  carottes  , trois 
oignons  , deux  clous  de  girolle,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  peu  de  thym;  vous  arrangerez  vos  filets  en 
colimaçons,  ou  autrement  ; vous  les  mettrez  sur  votre 


assaisonnement;  couvrez  les  d’un  papier  beurré;  vous 
verserez  dessus  une  demi- bouteille  de  vin  blanc,  au- 
tant de  bouillon  , un  peu  de  sel  ; vous  les  ferez  mi- 
geoter,  feu  dessus  et  dessous',  pendant  une  heure:  au 
moinent  de  servir,  vous  les  égoutterez;  vous  ôterez 
la  ficelle  ou  les  brochettes  s’il  y en  a;  vous  les  glace- 
rez ; vous  les  dresserez  sur  votre  plat  ; servez  une 
sauce  piquante  dessous  : si  vous  n’en  avez  pas  , vous 
ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouil- 
lement  qui  a cuit  vos  filets  ; vous  y mettrez , pour  que 
votre  sauce  ait  belle  couleur,  un  peu  de  jus  , trois 
cuillerées  à bouche  de  vinaigre,  du  sel,  du|poivre  fin  ^ 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  afin  qu’elle 
prenne  du  goût  ; vous  pouvez  mettre  ces  mêmes  fileta 
è la  broche  , si  vous  11e  voulez  pas  les  braiser. 

Côtelettes  de  Chevreuil  sautées. 

Coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  celles  de 
mouton;  vous  les  assaisonntz  de  sel  , de  poivre  fin  ; 
vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ; versez  dessus  du 
beurre  tiède:  au  moment  de  servir,  vous  les  mettez 
sur  un  feu  ardent;  quand  elles  sont  rdidieg  d’un  côté* 
vous  les  tournez  de  1 autre;  vous  les  laissez  uu  instant 
sur  le  feu  ; lorsqu’elles  résistent  sous  le  doigt,  vous 
les  retirez;  vous  avez  une  sauce  piquante:  au  mo- 
ment de  servir  , vous  égouttez  vos  côtelettes  ; vous 
les  trempez  dans  votre  sauce,  et  vous  les  dressez  en 
couronnes  ; vous  versez  votre  sauce  dessous  : si  vous 
n’en  avez  point,  vous  ôtez  un  peu  de  beurre  de  votre 
sautoir  ; vous  versez  quatre  cuillerées  à bouche  de 
vinaigre  dans  votre  sautoir;  vous  le  faites  réduire  5 
quand  il  est  tout  à fait  réduit,  vous  y mettez  une 
cuillerée  à bouche  de  farine;  vous  la  mêlez  avec  votre 
beurre;  vous  ajoutez  plein  une  petite  cuillère  à pot 
de  bouillon,  un  peu  de  sel,  de  poivre  fin,  un  filet  de 
vinaigre,  une  feuille  de  laurier;  vous  faites  réduite 
uu  peu  votre  sauce  ; vous  la  passez  à l’étamine,  et 
vous  vous  en  servez  pour  vos  côtelettes. 
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Quartier  de  Chevreuil. 

. Vous  parez  votre  filet  et  le  cuissot  de  chevreuil  : 
vous  le  p.quez  de  lard  fin  ; vous  le  mettez  mariner 
comme  les  filets  de  chevreuil  ; il  peut  rester  huit 
jouis  dans  la  marinade.  Lorsque  vous  voulez  vous 
en  servir  vous  le  sortez  de  la. marinade,  et  vous  le 
mettez  a la  broche  : deux  heures  suffisent  pour  le 
faire  cuire.  Au  moment  de  servir,  vous  ôtez  les  bro- 
chettes et  les  ficelles  qui  sont  après;  vous  appropriez 
.Je  manche  que  vous  enveloppez  d’un  morceau  de  pa- 
pier; vous  le  mettez  sur  un  plat  de  rôt  ; vous  servez 
une  saucière  avec  une  sauce  piquante.  ( Voyez  Sauce 
piquante.  ) 

Du  Lièvre. 

Le  lièvre  des  montagnes  vaut  mieux  que  celui  de 
la  plaine.  L hiver  est  le  temps  où  ils  sont  meilleurs. 
On  distingue  le  levreau  d’avec  le  lièvre,  par  un  petit 
saillant  qu’on  sent  à,la  première  jointure  près  de  la 
patte  de  devant. 

Lièvre  en  civet. 

? T’ous  ferez  un  roux  oujl  y ait  plus  de  beurre  qu’on 
h y en  met  ordinairement  ; quand  il  est  au  trois  quarts 
fait,  vous  y ajoutez  des  morceaux  de  petit  lard  que 
vous  fai  tes  revenir  un  instant  dans  votre  roux  àgrand 
feu,  puis  votre  lièvre  coupé  eu  morceaux,  et  quand 
ils  seront  revenus,  vous  y mettrez  une  bouteille  de 
vin  blanc  ou  rouge:  cela  tient  au  goût,  ou  bien  un 
verre  de  vinaigre;  vous  finissez  de  mouiller  votre  civet 
avec  du  bouillon  , si  vous  en  avez  , ou  bien  de  l’eau, 
alors  vous  y mettez  le  sel  , en  prenant  garde  que  votre 
petit  lard  doit  donner  du  sel  à votre  ragoût;  vous  ajou- 
tez du  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  des  champignons?  il  faut  que  votre 
ragoût  soit  baigné,  c est-a-dire  que  votre  viande  nage 
dans  la  sauce;  vous  le  faites  aller  à grand  feu  pour  que 
votre  mouillernent  réduise  aux  trois  quarts  ; vous  au- 
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rez  des  petits  oignons  bien  épluchés,  fous  égaux,  que 
Vous  sauterez  dans  du  beurré  à feu  cliaud  ; quand  ils 
seront  bien  blonds,  que  votre  civet  sera  presque  cuit  , 
Vous  les  mettrez  dedans  ; au  bout  d’un  quart  d’heure 
et  demi , vous  retirerez  votre  civet  du  feu  ; goûtez  s’il 
est  d un  bon  sel  ; vous  le  tiendrez  sur  la  cendre  chaude 
jusqu’au  moment  de  servir. 


Sauté  de  Filets  de  Fièvre  ou  Fevreau . 

Dix  filets  suffisent  pour  faire  un  sauté;  vous  les  cou- 
pez par  tranches  plates 5 vous  les  applatissez  avec  la 
lame  du  couteau  ; parez-les  en  coupant  les  angles  et 
les  arrondissant  le  mieux  possible  5 quand  votre  mor- 
ceau est  paré,  vous  le  mettez  dans  le  sautoir,  ou  sur 
une  tourtière  creuse  successivement  jusqu’à  la  fin  de 
vos  filets;  vous  les  assaisonnerez  de  sel  fin,  de  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  mettrez 
du  beurre  tiède  par-dessus:  au  moment  de  servir, 
vous  mettrez  votre  sautoir*  sur  un  feu  ardent;  vous 
aurez  soin  de  le  mouvoir  pour  détacher  vos  morceaux 
de  filets;  quand  ils  seront  roidis  d’un  coté,  vous  les 
îetoumerez  de  1 autre  : il  11e  faut  qu’un  instant  pour 
que  votre  sauté  soit  cuit  ; alors  vous  le  mettrez  dans 
une  casserole;  vous  ôterez  le  beurre  qui  est  dans  votre 
sautoir  sans  ôter  le  jus  des  filets;  vous  mettez  un  verre 
de  vin  blanc  pour  détacher  ce  qui  estaprès  le  sautoir; 
vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  des-, 
pagnole  ; ( Voyez  Espagnole.)  vous  ferez  réduire  le 
tout  à moitié , et  vous  passerez  votre  sauceà  travers  une 
étamine  sur  votre  sauté  ;,vous  aurez  soin  d’égoutter  le 
jus  du  filet  pour  que  votre  sauce  ne  se  trouve  pas  trop 
claire,  car  il  faut  que  votre  sauce  tienne  g votre  sauté; 
si  vous  11’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  chauffer  le 
beuire  qui  est  dans  le  sautoir  ; s’il  y en  a de  trop  , il 
aut  en  ô 1er  moitié  : lorsque  vous  verrez  que  ce  qui 
est  dans  le  fond  du  sautoir,  commence  à s’attacher, 
yous  y mettiez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre;  ajoutez  un  verre 
de  vin  blanc,  un  verre  de  bouillon  , une  feuille  de  laiv 
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lier,  un  peu  de  thym  ; vous  ferez  réduire  le  tout  à 
moitié,  et  vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine  sur' 
votre  sauté  : avant  de  la  passer  , voyez  si  elle  est  d’uu 
bon  sel  ; on  pourrait  aussi  faire  un  roux  léger  dans 
lequel  vous  passeriez  les  peaux  du  ventre  du  lièvre 
mouillées  comme  je  viens  de  dire,  et  assaisonnées 
de  même. 

Filet  de  Lièvre  piqué. 

Quand  votre  lièvre  est  dépouillé  , vous  enfoncez 
votre  couteau  le  long  de  l'épine  du  dos,  depuis  l’é- 
paule jusqu’à  la  cuisse,  en  détachant  le  filet;  vous 
coulez  vos  doigts  entre  les  os  et  le  filet  ; vous  le  déta- 
chez de  manière  que  le  gros  bout  du  filet  tienne  en- 
core à la  cuisse  ; après  vous  mettrez  le  tranchant  de 
votre  couteau  du  côté  du  tendre  du  filet  , et  votre 
pouce  du  côté  de  la  peau  ; vous  appuyez  votre  tran- 
chant sur  votre  filet,  afin  qu’il  vienne  rejoindre  votre 
pouce  sans  couper  la  peau  ; alors  vous  faites  comme 
si  vous  liriez  le  fileta  vous  ; la  peau  nerveuse  reste  et 
votre  filet  se  trouve  détaché  et  paré  à la  fois;  s’il  res- 
tait encore  delà  peau  , vous  fôteriez  légèrement  en 
parant  votre  filet  ; vous  le  piquez  de  lard  fin  ; vouslui 
donnez  la  forme  que  vous  voulez,  soit  longue,  soit 
ronde  ou  autrement;  vous  mettez  des  hardes  de  lard 
dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau,  quel- 
ques tranches  de  carottes,  d'oignons  , un  peu  de  thym, 
de  laurier  : vous  mettez  vos  filets  sur  cet  assaisonne- 
ment : trois  quarts-d’heure  suffisent  pour  les  cuire; 
vous  mettez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  consom- 
mé ou  de  bouillon  , un  rond  de  papier  beurré;  vous 
les  posez  sur  un  feu  doux  , meltez-en  aussi  sur  le  cou- 
vercle pour  que  vos  filets  glacent  ; au  moment  de 
servir,  vous  les  égouttez  et  les  glacez.  On  peut  servir 
dessous  des  concombres  à la  crème,  un  sauté  decham- 
pignonsau  fumé  de  gibier,  une  purée  de  champignons, 
une  poivrade  ou  sauce  picarde.  ( Voyez  l’article  que 
vous  préferez.  ) 
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Filets  de  Lièvre  marines  sautés. 

Vous  levez,  parez  et  piquez  vos  filets  comme  les 
précédera  ; vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du 
sel,  du  poivre  , deux  feuilles  de  laurier  , dif  thym  , 
du  persil  en  branches , de  la  ciboule  entière  , un  giand. 
verre  de  vinaigre;  vous  pouvez  les  laisser  jusqu  à 
huit  jours  dans  la  marinade  : le  jour  que  vous  voulez 
les  servir,'  vous  les  en  ôtez  ; vous  les  appropiiez,  les 
égouttez  ; vous  leur  donnez  la  lonne  que  vous  voulez; 
mettez-les  dans  votre  sautoir  ; vous  les  arrosez  de 
beurre  tiède,  de  manière  qu’ils  baignent  dedans  : au 
moment  du  serviçe  , vous  mettez  votre  sautoir  sur  un 
feu  ardent  , afin  que  vos  filets  ne  suent,  pas;  quand 
ils  seront  roidis  d’un  côtô,vous  les  retournerez;  lors- 
que vous  sentirez  que  vos  filets  sont  termes  sous  le 
doigt,  vous  les  retirerez  ; égouttez-les  et  dressez-les sur 
votre  plat;  vous  mettez  une  poivrade  dessous  : ( V oyez 
Poivrade.)  si  vous  11’avez  pas  de  sauce , vous  fûtes 
chauffer  votre  beurre  jusqu’à  ce  que  ce  qui  est  dans  le 
sautoir  s’attache;  vous  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre  ; 
vous  y mettez  une  petite  cuillère  à bouche  de  farine  * 
que  vous  remuez  avec  votre  beurre  ; ajoutez-y  une 
partie  des  herbes  qui  sont  dans  votre  marinade  , plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  , la  moitié  du  vinaigre 
qui  a mariné  vos  filets  , assez  de  poivre  pour  qu’il  do- 
mine ; vous  faites  réduire  votre  sauce  à moitié  , ou  plus 
si  elle  se  trouve  trop  longue  ; vous  la  passez  à l'éta- 
mine dans  une  autre  casserole  ; voyez  si  elle  est  de  bon 
sel;  mettez-la  sous  vos  filets. 

Lievre  à la  Saint-Denis. 

Quand  vous  avez  dépouillé  votre  lièvre,  videz-le  et 
fa  ites-luiau  ventre  un  trou  le  plus  petit  possible;  vous 
lui  coupez  la  tête;  vous  assaisonnez  des  moyens  lar- 
dons pour  piquer  les  filets  et  les  cuisses  ; vous  le  met- 
trez mariner  pendant  deux  ou  trois  jours  avec  du  sel , 
du  poivre  fin  ; du  persil  en  branches,  du  thym  , du 
laurier , des  ciboules  entières,  deux  oignons  coupés  en 
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tranches  : quand  vous  voulez  vous  en  servir,  vous  ha- 
cherez le  loie  bien  fin  ; mettez  aussi  gros  de  lard  que 
de  loie  gras,  que  vous  hacherez  ensemble  ; joignez  y 
un  peu.  de  sel,  un  peu  d’aromates  pilés  , un  peu  de 
gros  poivre;  vous  mettrez  cette  farce  avec  deux  fois 
autant  (le  farce  à quenelles,  que  vous  mêlerez  avec 
celle  de  loie;  ajoutez  trois  jaunes  d’œufs,  le  tout  bien 
mêlé  ; vous  le  met  t rez  dans  le  corps  du  lièvre  ; vous  cou* 
diez  les  peaux  du  ventre,  afin  que  la  farce  n’en  sorte 
p^s  ; unis  placerez  des  bardes  de  lard  dans  une  lirai- 
sière,  et  votre  lipvre  dessus;  vous  le  couvrirez  de 
oa  ides  de  lard;  vous  mettrez  a l’entour  quelques  tran- 
ches de  veau,  deux  carottes  coupée^  en  tranches,  trois 
oignons  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  du  thym, 
du  la u rier , deu x clous  de  girofle,  une  bouteille  de  bon 
vin  blanc  , un  peu  de  sel  ; vous  ferez  migeoter  votre 
lièvre  pendant  deux  heures  ou  plus  s’il  est  dur  : au  nio- 
ment  de  servir  , vous  1 égoutterez;  vous  Je  glacerez  ; 
vous  lerez  réduire  le  npouillement  dans  lequel  a cuit 
votre  lièvre:  quand  il  sera  presque  à glace,  vous  y 
mettrez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole; 
( V vyez  Espagnole. ) vous  mettrez  votjre  lièvre  sur  un 
plat  , et  votre  sauce  dessous  : en  cas  qu’elle  soit  trop 
assaisonnée  , vous  y mettriez  gros  comme  un  œuf  dé 
beurre  et  un  jus  de  citron;  si  vous  n’avez  pas  d'espa- 
gnole, vous  ferez  un  roux  léger, que  vous  tremperez 
avec  le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  lièvre: 
il  faut  que  voire  sauce  soit  fort  longue , afin  de  pouvoir 
]a  faire  réduire  à plus  de  moitié  : au  moment  de  la  ser- 
vir, vous  la  passerez  à l’etami  ne  ; voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel  ; vous  pouvez  envelopper  ce  lièvre  de  bardes 
de  lard,  de  papier  beurré,  et  le  mettre  à la  broche; 
vous  servirez  dessous  une  poivrade.  ( Voyez  Poi- 
vrade. ) 

Lièvre  en  daube . 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillée  , vidé,  vous  le 
piquerez  de  moyens  lardons  bien  assaisonnés  d’aro- 
mates pilés  , de  sel  , de  poivre  ; iorsques  les  cuisses  et 
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les  filets  sont  piqués,  vous  mettez  dans  une  braisièré 
ou  daubière  quelques  bardes  de  lard,  votre  lièvre  des- 
sus-, un  jarret  de  veau  coupé  en  morceaux  , que  vous 
placerez  à l’entour  ; vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard; 
vous  y mettrez  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  trois 
feuilles  de  laurier,  uti  bouquet  de  thym  , trois  carottes, 
quatre  oignons,  trois  clous  de  girofle;  vous  le  mouille- 
rez avec  du  bouillon  : si  vous  n’en  avez  pas  , vous  em- 
ployerez  de  l’eau  , du  sel  , du  poivre  ; vous  le  ferez  rni- 
geoter  pendant  deux  heures  selon  la  qualitédu  lièvre: 
au  moment  de  servir  , vous  l'égoutterez,  le  glacerez, 
et  ferez  réduire  aux  trois  quarts  le  mouillement  dans 
leq  uel  il  aura  cuit:  vous  le  passez  an  tamis  de  soie  ; 
servez  le  dessous. 

Boudin  de  Lièvre. 

\ ous  levez  seulement  vos  filets  ; vous  en  ôtez  les 
nerfs;  vous  pilez  votre  viande;  après  cela  vous  la  pas- 
sez au  tamis  à quenelles  ; ensuite  ramassez-la  bien  £ 
faites-en  une  boule  : vous  aurez  une  tetine  de  veau 
cuite  que  vous  hacherez , que  vous  pilerez  , et  passerez 
au  tamis  à quenelle;  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain 
tendre  trempée  dans  du  bouillon,  que  vous  presserez 
bien  dans  un  linge  neuf  pour  en  extraire  le  bouillon  ; 
pilez-la,et  passez -la  au  tarais  à quenelle  ; mettez  votre 
mie,  votre  tetine  et  votre  chair,  toutes  trois  à part  : 
vous  prendrez  autant  de  mie  de  pain  que  de  chair  de 
de  filet  et  autant  de  tetine  que  de  ces  deux  ; faute  de 
tetine,  vous  mettiez  du  beurre  autant  que  de  mie  de 
pain  et  de  chair,  c’est-adire  deux  fois  autant  que  de 
chair;  vouspilerezle  tout  ensemble  ; quand  votre  farce 
seia  bien  pilée  , vous  y mettrez  un  peu  d’aromates  en 
poudre  , un  peu  des  quatre  épices  , du  sel  , du  gros 
poivre  , de  léclialotle  hachée  bien  fine  , un  peu  de 
peisil  bien  haché;  vous  pilerez  bien  votre  farce;  vous 
y mettrez  trois  ou  quatre  jaunes  (•Vcculs  et  un  blanc  , 
selon  la  quantité  de  farce  que  vous  avez,  et  jusqu’à 
ce  quelle  soit  un  peu  molle.,  de  manière  à être  ma* 
niable  : votre  farce  finie,  vous  pouvez  , en  mettant  de 
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ia  farine  sur  Ja  table,  prendre  de  votre  farce,  la  rouler 
comme  un  bout  de  boudin  , et  la  faire  pocher  dans 
J eau  bouillante  comme  des  quenelles;  ( Voyez  Que- 
nelles.)  Irempez-ladans  du  beurre  ; panez-Ia  : un  quart- 
ci  beui  e avant  de  servir  , vous  le  mettez  sur  le  gril  à un 
feu  doux  , en  posant  un  four  de  campagne  bien  chaud 
par-dessus  pour  lui  faire  prendre  couleur:  vous  le  ser- 
vez sur  voti;e  plat  à sec  , vous  pouvez  le  servir  sor- 
tant d elre  poché  : en  le  glaçantavec  un  fumé  de  gibier 
dessous.  D 

Pain  de  Lièvre . 

Vous  préparez  une  farce  comme  la  précédente  ; 
vous  pilez  bien  votre  foie;  vous  le  passez  au  tamis  à 
quenelle  ; quand  il  est  bien  passé,  vous  le  ramassez 
sans  en  perdre;  vous  le  mettez  dans  votre  farce  ; vous 
en  mettez  presque  plein  le  moule  de  Ja  grandeur  que 
vous  voulez  que  soit  votre  pain  ; vous  mettez  dans  le 
fond  et  à l’entour  de  votre  mou-le  des  bardes  de  lard 
bien  minces,  puis  votre  farce  dedans;  vous  avez  de 
l’eau  bouillante  dans  une  casserole  ; vous  y mettez 
votre  moule  : tâchez  que  l’eau  n’aille  pas  par-dessus, 
qu’il  s’en  faille  d’un  doigt;  vous  ferez  migeoter  votre 
tau;  mettez  des  bardes  de  lard  sur  votre  pain  de  lièvre , 
tt  un  couvercle  à votre, casserole  avec  du  feu  dessus  ; 
vous  tâterez  votre  pain  au  bout  d’une  heure  ; vous 
verrez  s’il  est  cuit  : au  moment  de  servir,  vous  le 
sortez  du  moule  ; glacez-le  ; mettez  un  fumé  de  gibier 
pour  sauce;  si  vous  voulez  , vous  faites  un  trou  dans 
le  milieu  du  pain  poury  placer  des  rognons  de  lièvre 
santés  avec  du  vin  de  champagne,  ou  des  filets  mi- 
gnons : cela  ne  peut  se  faire  que  dans  un  grand  em- 
ploi de  gibier. 

Lièvi  'e  à la  broche. 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé,  vous  le 
fe  rez  revenir  sur  un  fourneau  ardent  : il  faut  que  les 
chairs  soient  un  peu  fermes  pour  que  la  lardoire  entre 
avec  plus  de  facilité  ; quand  vous  l’ôterez  de  dessus  le 
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fourneau,  vous  tremperez  votre  main  dans  son  sang, 
et  vous  la  passerez  sur  le  dos  et.  les  cuisses  ; vous  le 
piquez  depuis  le  cou  jusqu'au  bout  des  cuisses;  vous 
laisserez  une  distance  d'un  pouce  entre  les  reins  et  les 
cuisses:  une  heure  de  broche  suffit  pour  cuire  votre 
levreau.  Assez  ordinairement  onlesert  avec  une  sauce 
dans  une  saucière.  Pilez  le  foie  à cru  avec  le  dos  de 
votre  couteau  ; passez  un  petit  morceau  de  beurre  , 
un  peu  d’echalotles,  du  persil  en  branches,  un  peu  de 
thym  , de  laurier;  vous  mettez  les  (rois  quarts  d'une 
cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  faites  revenir  avec 
votre  assaisonnement  ; ajoutez  un  verre  de  vin  blanc 
et  deux  verres  de  bouillon;  vous  tournez  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; mettez  du  sel , du  poivre, 
assez  pour  qu?il  domine  : vous  ferez  réduire  votre  sauce 
à plus  dè  moitié  ; quand  elle  sera  réduite  , vous  la  pas- 
serez à l’étamine  en  la  foulant  légèrement  : vous  ser- 
virez votre  sauce  dans  nne  saucière  à côté  de  votre 
. plat  de  rôt.  On  peut  aussi  mettre  un  levreau  à la  broche 
sans  le  piquer;  vous  le  barderez  depuis  le  cou  jus- 
qu’aux cuisses. 

Du  Dcipin. 

9 f 

Il  y a deux  sortes  de  lapins  , le  domestique  et  le 
sauvage,  que  l’on  appelle  lapin  de  garenne.  Il  est 
meilleur  sur  les  hauteurs  , surtout  dans  les  endroits 
où  il  croit  du  genièvre , du  serpolet , du  thym  et  autres 
aromates  ; les  chairs  ont  un  meilleur  parfum  et  sont 
plus  délicates;  l’autre  a la  chair  assez  bonne;  mais  il 
faut  éviter  de  forcer  sa  nourriture  en  clrtmx.  Ce  der- 
nier lapin  n’est  pas  très-bon  fraîchement  tué  ; il  le  faut 
un  peu  mortifier  , et  aromatiser  sa  cuisson. 

Lapin  en  gibelotte. 

Quand  votre  lapih  est  dépouillé  et  vidé  , vous  le 
coupez  en  morceaux  de  la  même  grosseur*,  pour  que 
les  uns  ne  soient  pas  plus  durs  à cuire  que  les  autres: 
vous  mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casse- 
role , plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine;  vous 
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ferez  un  roux  ; quand  il  sera  bien  blond  , voux  y met- 
trez revenir  les  morceaux  de  votre  lapin  ; ajoutez- 
y une  demi-boutedle  de  vin  blanc  , environ  une  bou- 
teille  de  bouillon  ; vous  remuerez  bien  votre  ragoût 
jusqu  a ce  qui  bouille  ; meltez-y  des  champignons  , 
du  petit  lard  que  vous  ferez  revenir  à part  dans  une 
casserole  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  dans  le- 
quel il  y aura  un  peu  de  thym,  une  feuille  de  laurier; 
vous  ferez  aller  votre  ragoût  à grand  feu  , pour  que 
'otie  mouillement  réduise  ; mettez  y très-peu  desel, 
un  peu  de  gros  poivre  ; quand  il  sera  aux  trois  quarts 
cuit,  vous  ajouterez,  si  vous  voulez , des  tronçons  d’an- 
guilles, des  petits  oignons  bien  épluchés,  an  nombre 
de  trente,  que  vous  sauterez  dans  du  beurre  sur  un 
fourneau  un  peu  ardent;  quand  ils  seront  bien  blonds, 
vous  es  mettrez  en  même  temps  que  l’anguille  : ayez 
soin  de  dégraisser  votre  ragoût  ; que  votre  sauce  ne 
soit  m trop  ni  trop  peu  liée  : voyez  si  c’est  d’un  bon 
sel;  relirez  votre  bouquet  et  servez  votre  ragoût. 

Lapereau  au  blanc . . 

Dépouillez  votré  lapereau  , et  videz-le;  vous  lecou- 
pcicz  en  morceaux  commeleprécédent;  vous  en  ôterez 
6 ,?le’^e  r^lou  7 vous  essuierez  bien  les  morceaux  pour 
qu  il  n y ait  pas  de  sang,  autrement  il  faudrait  le  faire 
danchir,  et  cela  lui  fait,  perdre  de  son  goût;  vous  met- 
trez un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  ; faites- 
le  tiédir,  et  mettez  votre  lapereau  dedans;  vous  le  ferez 
revenir  au  feu  ardent  : quand  vous  verrez  que  tous  vos 
morceaux  seront  roidis  , vous  y verserez  plein  deux 
cuillties  a bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez  avec 
votre  beurre  et  votre  lapin;  ajoutez  plein  quatre  cuil- 
lères à pot  de  bouillon;  vous  remuerez  bien  votre  ra- 
goût jusqu  a ce  qu  il  bouille;  vous  y mettez  descham- 
pignons,  que  vous  avez  sautés  dans  de  l’eau  et  du 
citron  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym  , un  peu  de  gros  poivre  , 
environ  une  demi-livre  de  lard  que  vous  couperez  en 
petits  morceaux  , et  que  vous  ferez  blanchir  : faites 
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aller  votre  ragoût  à grand  feu  pour  que  le  mouillement 
réduise  ; quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit,  dégrais- 
sez-le  , et  mettez-y^  vingt-quatre  petits  oignons  bien 
épluchés,  et  de  la  meme  grosseur  : quand  votre  ragoût 
est  cuit  et  rédui^ , dégraissez  le  et  mettez-y  une  liaison 
de  t rois  ou  quatie  jaunes  dœufs,  selon  la  grandeur  de 
votre  ragoût;  vous  pouvez  le  mouiler  avec  de  l’eau  ; 
alors  vous  y mettrez  du  sel;  servez-le  bien  chaud. 


Lapereau  à la  minute . 


Après  avoir  dépouillé  et  vide  votre  lapereau  , vous 
le  couperez  en  morceaux  ; vous  aurez  soin  doter  le 
mou  : vous  les  essuierez  bien  pour  qu'il  n’y  reste  point 
de  sang;  mettez  environ  un  quarteron  de  beurre  dans 
votie  casserole;  quand  il  sera  un  peu  chaud,  vous  y 
mettrez  votre  lapereau  avec  un  peu  d’aromates  pilés  , 
du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée; 
vous  le  ferez  aller  à grand  leu  ; quand  vos  morceaux 
seront  bien  roidis,  vous  y mettrez  un  peu  de  persil  et 
échalotes  hachés  bienfins;vousle  laisserez  encore  trois 
ou.  quatre  minutes  sur  le  feu  ; vous  pouvez  le  servir 
sortaul  de  la  casserole  : voyez  s’il  est  de  bon  sel  : dix 
minutes  ou  au  plus  un  quart-d’heure  suffisent  pour 
cuire  votre  lapereau.  L 


Lapereau  saute  au  vin  de  Champagne • 

Vousprepaiez  et  faites  cuire  votre  lapereau  connu* 
le  précédent;  vous  y mettez  le  même  assaisonnement 
vous  y versez  une  petite  cuillerée  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlez  avec  votre  lapereau  sans  le  poser  sui 
le  leu;  mettez  aussi  plein  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne;  posez  ensuite  votre  casserole  sur  le  feu; 'vous 
la  remuez  pour  que  votre  ragoût  se  lie  sans  bouillir  : 
quant  vous  venez  votre  sauce  liée  , vous  servirez 
vo  reiagout.il  ne  faut  le  faire  qu’au  moment  de  servir: 
voyez  s il  est  de  bon  sel. 


Cuisses  de  Lapin  à la  purée  de  lentilles . 

Vous  pienez  des  cuisses  de  lapin;  huit  suffisent 
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pour  une  entrée;  vous  les  désossez,  c’est-à-dire  vous 
retirez  l’os  jusqu’au  joint  de  l’avanl-cuisse  ; tâchez  de 
nepoint  couper  le  des-us;  vous  piquerez  l’intérieur  de 
vos  cuisses  avec  de  moyens  lardons  assaisonnés  d’aro- 
mates, de  sel  et  de  poivre  :comme’la  cuisse,  en  général, 
est  fort  sèche  , il  faut  y mettre  beaucoup  de  lardons  ; 
quand  elles  seront  bien  piquées,  vous  les  jeterez  deux 
minutes  dans  l’eau  bouillante;  vous  les  retirerez  , vous 
les  parerez  , et  vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans 
une  casserole,  quelques  tranches  de  veau,  deux  ca- 
rottes , deux  oignons , une  feuille  de  laurier,  un  peu 
de  thym  ; vous  les  mettrez  sur  cet  assaisonnement; 
vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  , d’un  rond  de 
papier  beurré;  versez  plein  mie  petite  cuillère  à pot 
de  bouillon  avec  un  peu  de  derrière  de  marmite  ; vous 
vous  les  ferez  migeoler  pendant  deux  heures,  plus  ou 
moins,  selon  que  votre  lapin  est  tendre  : au  moment 
de  servir,  vous  les  égoutterez;  vous  les  dresserez  sur 
votre  plat  , et  vous  les  masquerez  avec  une  purée 
de  lent  il  les.  ( Voyez  Pu  rée  de  lentilles.  ) On  peut  servir 
ces  cuisses  dans  une  terrine.  ♦ 

Cuisses  de  Lapereau  en  chipolata. 

Vous  désosserez  vos  cuisses  comme  les  précédentes; 
vous  les  jeterez  dans  1 eau  bouillante  pendant  deux 
minutes  ; ensuite  retirez-les,  et  parez-les  ; mettez  un 
quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  ; placez- y vos 
cuisses;  vous  les  laites  revenir  pendant  dix  minutes  ; 
vous  versez  ensuite  line  cuillerée  et  demie  de  farine, 
que  vous  mêlez  avec  votre  beurre; ajoutez  plein  deux 
cuillères  à pot  de  bouillon  passe  au  tamis  de  soie;  vous 
tournez  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouiile  ; mettez  y 
des  champignons  saut  es  dans  de  1 eau,  et  d u j us  de  c 1 1 rou 
pour  éviter  qu’ils  noircissent,  une  feuille  de  laurier  , 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules;  vous  ferez  aller 
voice  ragoût  à grand  feu  , alin  qu'il  réduise;  vous  y 
ryeltrtz  du  petit  lard  que  vous  aurez  fait  blanchir  ; 
quand  votre  ragoût  sera  aux  trois-quarts  cuit,  vous 
ajouterez  vingt  petits  oignons,  que  vous  ferez  blanchir; 


Tous  pouvez  aussi  y mettre  quinze  marrons  qui  ne 
soient  pas  de  Lyon;  vous  joignez  six  saucisses  , que 
vous  lierez  par  le  milieu  avec  une  ficelle  pour  qu’ellet» 
lie  soient  pas  trop  longues;  mettez-les  dans  l’eau  bouil- 
lante pendant  cinq  minutes;  après  les  avoir  rafraîchies, 
vous  les  mettrez  dans  votre  ragoût;  ayez  soin  de  bien 
le  dégraisser;  quand  il  sera  cuit,  vous  y metlrezune 
liaison  de  quatre  jaunes  d’oeufs  ; dressez  ensuite  vos 
cuisses  sur  votre  plat,  et  vos  ingrédiens  par-dessus;  que 
votre  ragoût  soit  d’un  bon  sel:  vous  pouvez  servir  ce 
ragoût  dans  une  terrine  pour  servir  de  flan. 

' Cuisses  de  Lapereau  au  soleil . 

Après  avoir  désossé  vos  cuisses,  vous  les  lardez  de 
très- près  de  moyens  lardons  assaisonnés  de  sel,  de 
poivre  et  d’aromates  pilés  ; mettez  du  beurre  dans 
une  casserole;  failes-le  tiédir,  et  mettez  vos  cuisses 
dedans;  vous  les  posez  sur  un  fourneau  ardent;  vous 
les  sauterez  pendant  dix  minutes  ; vous  y mettrez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  et  une  cuillère 
à pot  de  bouillon,  deux  à dégraisser  de  velouté,  une 
feuille  de  laurier,  quelques  champignons  , une  derni- 
bouteille  de  bon  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil  et 
de  ciboules  ; vous  ferez  aller  à grand  feu  pour  faire 
réduire  votre  mouillement  : ayez  soin  de  dégraisser 
votre  ragoût  ; quand  il  sera  cuit  et  réduit  , vous  y 
mettrez  une  liaison  de  cinq  jaunes  d’œufs,  et  un  petit 
morceau  de  beurre  fin  ; vous  posez  vos  douze  cuisses 
sur  un  plafond  pour  refroidir  ; vous  les  arrosez  de 
leur  sauce  : quand  elles  seront  froides,  vous  parerez 
l’os  de  l’avant  - cuisse , vous  les  imbiberez  bien  de  leur 
sauce,  et  vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  les  nus 
après  les  autres  ; vous  les  placerez  sur  un  plafond  ; 
vous  casserez  cinq  œufs  entiers  ; jetez  dedans  un  peu 
de  sel  fin  , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  battrez  vos 
œufs  comme  pour  une  omelette  ; trempez  vos  cuisses 
dedans;  tâchez  qu’elles  en  prennent  partout;  roulez- 
les  dans  la  mie  de  pain;  vous  leur  donnez  une  forme 
agréable;  vous  les  mettez  our  un  plafond.  Au  moment 
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de  servir,  vous  faites  chauffer  votre  friture  : quand 
elle  est  chaude,  vous  mettez  vos  cuisses  dedans  ; dès 
qu’elles  ont  une  belle  couleur,  vous  les  retirez,  et  les 
mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc;  ensuite  faites 
frire  votre  persil,  dressez  vos  cuisses  en  couronnes, 
et  vous  metti  ez  votre  persil  frit  dans  le  milieu. 

Cuisses  de  Lapereau  en  papillotes . 

Vous  désossez  vos  cuisses  jusqu’au  joint  de  l’avant- 
cuisse  ; vous  les  piquez  de  moyens  lardons  assaisonnés 
d’aromates  pilés,  de  sel  , de  poivre  ; vous  mettez  dix 
cuisses  dans  unecasseroleavec un  quarteron  de  beurre; 
laissez-les  sur  le  feu  pendant  une  bonne  demi-heure  ; 
vous  y mettrez  du  sel,  du  gros  poivre  , des  fines  her- 
bes préparées  ; ( Voyez  b nés  Herbes  à papillotes.  ) 
Vous  ferez  migeoler  le  tout  ensemble  pendant  dix  mi- 
nutes: vous  poserez  vos  cuisses  sur  un  plat  avec  leur 
assaisonnement  par-dessus  ; vous  les  laisserez  refroi- 
dir: préparez  du  papier  pour  vos  papillotes  ; ( V oyez 
CôleleLlesde  Veau  en  papillotes.  ) mettez  une  mince 
barde  de  lard  dessus  et  dessous  votre  cuisse  avec  de  son 
assaisonnement  ; vous  plierez  le  papier  de  manière  à 
ce  que  votre  beurre  ne  sorte  pas  ; vous,  en  ficellerez 
le  bout  : une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les 
mettrez  sur  le  gril  à un  feu  bien  doux  ; ayez  soin  de 
les  retourner  lorsqu'un  côté  aura  de  la  couleur  : au 
moment  de  servir  , vous  les  dresserez  en  couronnes 
sut*  votre  plat  avec  un  jus  clair  dessous  J,  ou  sans 
sauce. 

Cuisses  de  Lapereau  à la  chicorée, 

T'  Vous  désossez  vos  cuisses  jusqu’au  joint  comme  les 
précédentes  5 piquez-les  de  lard  fin  ; assaisonnez-les  en 
dedans;  vous  mettrez  un  morceau  de  petit  larda  la 
place  de  l’os;  avec  une  aiguille  et  du  fil',  vous  rappro- 
chez les  chairs  et  les  assujettissez  ; vous  mettez  dans 
' une  casserole  des  bardes  de  lard , quelques  tranches 
de  veau,  deux  carottes,  trois  oignons,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym  , vos  cuisses  pardessus 
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l’assaisonnement;  vous  les  couvrirez  d’un  rond  de 
papier  beurré  ; versez  y plein  une  cuillère  à pot  de 
bouillon  : faites  les  migeoter  une  heure  et  demie , ou 
plus  selon  la  qualité  de  votre  lapiu  ; vous  aurez  soin 
de  mettre  du  feu  sur  votre  couvercle  : au  moment  de 
servir,  vous  égoutterez  vos  cuisses  ; dcbridez-les  et 
glacez-les  : vous  poserez  votre  chicorée  sur  votre  plat 
et  vos  cuisses  par-dessus;  vous  pouvez  servir  dessous 
des  concombres  à la  crème,  un  sauté  de  champignons, 
une  sauce  tomate,  un  fuifié  de  gibier,  ou  une  §auce  à 
glace.  ( Voyez  l’Article  que  vous  préférez.  ) 

Filets  de  Lapereau  en  couronnes. 

! f <».*..{  n*  ; 1 

Il  faut  douze  filets  pour  faire  une  entrée  ; vous  lè- 
verez vos  filets  de  la  même  manière  qu’il  est  expliqué 
aux  filets  de  lièvre:  vous  les  piquerez  de  lard  fin  ; 
quand  ils  seront  piqués,  vous  les  replierez  sur  eux  en 
formant  le  rond  , pour  qu’ils  se  tiennent  dans  leurs 
formes  ; vous  mettrez  dans  le  milieu  de  chaque  filet 
un  oignon  de  la  grosseur  nécessaire  pour  remplir  le 
vide  de  votre  filet  ; vous  l’assujettirez  avec  des  petites 
brochettes  ; mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  cas- 
serole, quelques  tranches  de  veau,  ceux  carottes  cou- 
pées en  tranches,  trois  oignons,  un  peu  de  thym  et 
de  laurier  ; vous  posez  vos  filets  sur  cet  assaisonne- 
ment ; ajoutez  plein,  une  petite  cuillère  à pot  de  bouil- 
lon ; cou  vi  ez-les  d’un  rond  de  papier  beurré;  vous 
les  ferez  migeoter  feu  dessus  et  dessous  pendant  trois 
quarts  d'heure  : au  moment  de  servir,  vous  les  égout- 
terez et  les  glacerez;  dressez-lesensuite  en  couronnes 
et  vous  servirez  une  sauce  à glace  dessous  : vous  pou- 
vez faute  de  lard  ou  de  veau,  mettre  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  gelée,  et  vous  ferez  vos  blets 
avec  feu  dessus  et  dessous  un  peu  ardent  ; faites  tom- 
ber ensuite  votre  mouillement  à glace:  vous  vous  en 
servirez  pour  glacer  vos  filets. 

Filets  de  Lapereau  aux  concombres . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  filets  comme  les 
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précédons;  voits  les  égoiilteZ  elles  glacez;  dressez-les 
en  moutonnes  ; vous  mel lez  vos  concombres  à la 
crème  dans  le  milieu  : vous  pouvez  aussi  y ajouter 
de  la  chicorée  , une  puree  de  cardes  , une  purée  de 
champignons,  un  saule  de  champignons  ou  une  sauce 
tomaie.  ( V Oyez  l'article  qui  vous  convient  le 
mieux.  ) 

Pilels  de  Lapereau  à la  Polignac . 

Vous  levez  , parez  el  piqtteZ  six  filets  ; vous  les 
laites  cuire  comme  les  précédens;  vous  en  atez  sü 
autres  bien  parés  que  vous  cisehz  à distance  égale, 
c’est-à-dire  qu’avec  le  tranchant  d’un  couteau  vous 
faites  une  incision  dans  votre  filet  ; vous  y mettez  un 
demi  • croissant  de  truffés;  il  faut  en  garnir  ainsi  tont 
le  long  du  filet  : vous  préparez  vos  six  filets  de  même  $ 
vous  leur  donnez  la  forme  des  autres  ; ceux  piqués 
doivent  être  glacés;  ceux  aux  Iruffes,  Vous  les  sau- 
terez dans  du  beurre  : au  moment  du  service  , VOüs 
des  égoutterez  ; vous  les  dressez  ensuite  en  couronnes, 
«n  croûton  glacé  et  un  rond  entre  ; vous  placez  dans 
le  milieu  un  sauté  de  truffés  dans  un  fumé  dé  gibier* 
( K oyez  le  Sauté  et  le  Fumé;) 

Sauté  de  filets  de  Lapereau  aux  truffes . 

Vous  levez  dix  ou  douze  filets  dé  ïapeVêâU1  f Vous 
en  ôtez  la  peau  nerveuse;  coupelles  en  franches 
rondes,  toutes  à peu  près  égales  : avec  la  lame?  du 
couteau  , vous  applatisseZ  ces  tranches;  vous  en  cou- 
pez les  angles  , en  leur  donnant  une  forme  roïTcfè  otl 
ovale  ; vous  placez  ensuite  un  morceau  dans  votre 
sautoir  ou  tourtière,  ainsi  de  suite  pour  tous  voS  filets: 
quand  ils  sont  tous  parés,  arrangés  , vous  avez  des 
truffes  que  vous  épluchez  et  parez;  Vous  les  coupez 
en  tranches  aussi  égales  ; Vous  les  mettez  snr  les  filets 
jusqu’à  ce  qu'ils  en  soient  couverts;  vous1  faites  tiédir 
trois  quarterons  de  beurre  que  vous  versez  dessus  : 
au  moment  de  servir , vous  mettez  votre  sauté  sur  un 
fei;  ardent  ; quand  vos  morceaux  sont  roidis  d’un  côté. 
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▼ousles  retournez  légèrement  avec  une  cuillère 5 vous 
niellez  votre  sautoir  de  manière  que  votre  beurre  se 
sépare  du  saule  : quand  il  est  égoutlé,  vous  le  mettez 
à l’instant  de  servir  dans  un  velouté  réduit,  et  vous 
le  dressez  sur  le  plat;  vous  mettez  aussi  un  tour  de 
croûton.  ( Voyez  Tour  de  croûton.) 

Sauté  de  filets  de  Lapereau  à la  Périgueux . 

Levez  et  parez  dix  filets;  vous  en  ôterez  la  peau 
nerveuse  ; vous  couperez  vos  morceaux  d’un  pouce  et 
demi  de  long;  vous  ferez  une  incision  à distance  égale, 
dans  laquelle  vous  mettrez  un  demi- cercle  de  truffes; 
mettez  six  morceaux  de  truffes  dans  chacun  de  vos 
morceaux  de  filets,  il  faut  faire  attention  qu’elles  en- 
li  ent  un  peu  avant  dans  la  chair  ; quand  vos  dix  filets 
seront  ainsi  apprêtés,  vous  mettrez  vos  morceaux 
préparés  dans  votre  sautoir  ; vous  les  assaisonnerez 
de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  ferez  tiédir  trois  quar- 
terons de  beurre,  dans  lequel  vous  râperez  un  peu 
de  muscade,  et  vous  le  verserez  sur  vos  filets  : au 
moment  du  service,  vous  mettrez  votre  sautoir  sur 
nn  fourn.eau  ardent  : lorsque  vos  filets  sont  roidis  d’un 
côté,  vous  les . retournez  de  l’autre;  ne  les  laissez 
qu’un  instant.  Voyez  en  posant  le  doigt  dessus,  si 
votre  morceau  résiste,  il  est  cuit;  vous  épancherez 
votre  sautoir  pour  que  le  beurre  aille  dans  la  pente 
avec  une  cuillère  ; vous  mettrez  vos  filets  sur  le  haut  ; 
quand  ils  seront  égouttés,  vous  les  poserez  dans  une 
casserole;  versez  y un  velouté  travaillé  avec  du  fumé 
de  lapin  : liez  voire  sauce  avec  deux  jaunes  d’oeufs, 
et  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  que  vous 
ferez  fondre  en  liant  votre  sauce  ; vous  la  passerez 
à fetamine  sur  vos  filets;  vous  les  remuerez  et  les 
di esseiez  tout  de  suite  sur  votre  plat,  pour  que  votre 
sauce  ne  làehe  pas  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel,  et 
mettez  des  croûtons  à l’enloui'  du  plat. 

Sauté  de  Lapereau  ci  la  Peine. 

\ ous  levez  et  parez  vos  filets  ; ayez  soin  doter  la 
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peau  nerveuse  ; vous  les  couperez  en  morceaux  d’un 
pouce  et  demi  , tous  de  la  même  longueur;  vous  les 
arrangerez  dans  votre  sautoir;  joignez-y  du  sel,  du 
gros  poivre  ; poudrez- les  de  persil  haché  bien  fin  et 
de  la  ciboide  qui  ait  été  lavee  après  avoir  été  hachée; 
ensuite  fui  les  tiédir  du  beurre  que  vous  verserez 
sur  vos  morceaux  de  filets  : au  moment  de  servir, 
vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  quand 
vos  filets  sont  cuits  d’un  côté,  vous  les  retournez.de 
l'autre;  vous  posez  le  doigt  dessus  ;* s’ils  ne  sont  point 
mous,  vos  filets  sont  cuits;  vous  avez  un  veloute  tra- 
vaillé à l’essence  de  gibier,  dans  lequel,  au  moment 
de  servir,  vous  mettez  vos  filets,  avec  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  ; vous  agitez  le  tout  en- 
semble, et  le  servez  sur  votre  plat  avec  des  croûtons 
à l'entour.  ( Voyez  Velouté  et  Fumé  de  gibier.  ) 

Filets  de  Lapereau  en  cartouche. 

Levez  et  parez  vos  filets;  mettez  ensuite  dans  une 
casserole  gros  cohïme  un  œuf  de  lard  râpé  , gros 
comme  deux  œufs  de  beurre,  plein  quatre  cuillères 
à bouche  de  bonne  huile;  vous  ferez  chauffer  le  tout , 
et  vous  y verserez  plein  trois  cuillères  à bouche  de 
champignons  hachés  bien  fins  el  bien  pressés  dans  un 
linge  : vous  les  ferez  revenir  pendant  quinze  minutes 
dans  le  lard  , le  beurre  et  l’huile;  vous  y mettrez  en- 
suite plein  une  cuillère  d’échalotes  aussi  bien  hachées 
et  lavées  pour  eu  éviter  facreté  ; faites- les  revenir 
un  instant,  après  vous  y mettiez  plein  une  cuillère 
de  persil  bien  lin  et  lavé  ; vous  remuerez  le  tout  en- 
semble sur  le  feu  ; vous  couperez  vos  filets  en  deux, 
et.  vous  les  mettrez  dans  cet  assaisonnement,  avec  du, 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d'aromates  pilés;  vous 
les  laisserez  roidir,  après  vous  les  mettre*  refroidir 
sur  un  plat;  coupez  des  papiers  de  manière  que  cha- 
cun puisse  envelopper  en  entier  un  morceau  de  filet  ; 
vous  mettrez  un  peu  d'huile  sur  chaque  morceau  de 
papier  , et  vous  l’étendrez  : ayez  une  harde  de  lard 
bien  fine  que  vous  mettrez  dessus , puis  un  morceau 
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de  filet  avec  son  assaisonnement;  vous  l’envelopperez 
clans  votre  papier,  de  manière  que  cela  forme  une 
cartouche;  ensuite  vous  fermerez  bien  votre  papier 
par  les  deux  bouts,  pour  éviter  que  l'assaisonnement 
n’en  sorte  : un  moment  avant  de  servir,  vous  les  po- 
serez sur  le  gril,  à un  feu  un  peu  chaud.  JS e les  quittez 
pas,  de  crainte  qu'ils  ne  prennent  trop  couleur;  il 
faut  les  retourner  souvent  : vous  les  dresserez  comme 
un  paquet  de  cartouches  ; servez-ies  à sec,  ou  avec  un 
jus  clair  dessous. 

Sauté  de  filets  de  Lapereau  aux  champignons . 

Vous  levez  et  parez  vos  filets  ; vous  les  émincez  et 
les  parez  comme  il  est  dit,  {Voyez  Sauté  de  filets 
aux  truffes.);  arrangez-les  dans  votre  sautoir  ; sau- 
poudrez avec  un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  , 
un  peu  de  persil  haché  bien  fin  et  lave  ; mettez - y 
environ  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  ferez 
tiédir;  vous  tournez  des  champignons  que  vous  émin- 
cez ; vous  les  sautez  dans  du  beurre;  vous  les  mettez 
dans  du  veioulé  travaillé  à l’essence  de  gibier  : si 
vous  n’en  avez  pas,  vous  verserez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine  dans  votre  beurre  et  vos  cham- 
pignons ; vous  remuerez  le  tout  ensemble  ; ajoutez 
plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  passé  au  tamis 
de  soie,  une  feuille  de  laurier  ; vous  ferez  réduire 
yotre  sauce  : au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre 
sautoir  sur  un  feu  ardent;  vous  faites  roidir  vos  filets; 
vous  les  retournez  en  ne  les  laissant  qu’iin  instant  sur 
le  feu  ; vous  les  mettez  avec  votre  sauté  de  champi- 
gnons, ajoutez-y  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  : 

il  ne  faut  pas  que  votre  sauce  soit  trop  épaisse  ni 
trop  claire. 

• / • 

Quenelle  de  Lapin » 

Vous  levez  les  filets  de  vos  lapins , et  vous  prenez 
les  cuisses;  vous  énervez  les  chairs;  c’est-à-dire,  vous 
séparez  les  chairs  des  nerfs  avec  la  pointe  de  votre 
couteau;  vous  pilez  bien  votre  chair,  ensuite  vous  la 
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passez  au  tamis  à quenelle  ; vous  la  rassemblez  pour 
eu  faire  un  tas  ; vous  mettez  de  la  mie  de  pain  tendre 
trempée  dans  du  lait,  du  bouillon  ou  de  l’eau  : quand 
elle  est  bien  trempée,  vous  la  mettez  dans  un  linge 
blanc  et  neuf;  vous  la  pressez  le  plus  fort  possible, 
afin  qu’il  ne  reste  pas  de  liquide  dans  votre  mie  ; 
pilez -la  bien,  et  la  passez  au  tamis  de  meme  que 
votre  viande;  assemblez  et  mettez  votre  tas  à part  : 
si  votre  beurre  est  trop  ferme,  vous  le  pilerez  , afin 
qu’il  ne  fasse  pas  de  grumeaux  ; vous  arrangerez  les 
trois  portions  égales  ; c’est-à-dire,  vous  mettrez  au- 
tant de  pain  que  de  viande  et  de  beurre;  vous  pilerez 
vos  trois  corps  ensemble;  ensuite  vous  y mettrez  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  une 
petite  pincée  d’aromates  pilés  ; vous  pilerez  encore 
votre  farce,  car  elle  ne  saurait  trop  l’ètre;  vous  y 
mettrez  de  temps  en  temps  un  jaune  d'œuf  jusqu’à 
3a  concurrence  de  cinq  ; vous  eu  mettrez  seulement 
deux  entiers  , et  des  trois  autres  les  blancs  à part  : si 
votre  farce  était  encore  trop  épaisse  , vous  y ajouteriez 
la  moitié  d’un  œuf  ou  un  œuf  entier  : lorsqu'elle  sera  à 
son  point,  vous  ferez  une  boulette  que  vous  mettrez 
dans  la  marmite  , pour  voir  si  elle  est  d’un  bon  goût  ; 
vous  fouet terez  vos  blancs  d’œuf  jusqu’à  ce  qu’ils  se 
lion  lient  de  bout  , c’est-à-dire,  comme  un  fromage 
à la  crème  fouettée  ; vous  les  mettrez  dans  votre 
farce,  et.  vous  les  mêlerez  avec  une  cuillère  de  bois 
sans  vous  servir  du  pilou  : alors  vous  IV) terez  de  votre 
mortier,  et  vous  vous  en  servirez  au  besoin. 

Quenelles  de  Lapin  à l'essence  de  gibier. 

Vous  avez  une  cuillère  à bouche  que  vous  remplis- 
sez de  farce;  vous  trempez  votre  couleaù»  dans  l’eau 
bouillante;  unissez  votre  farce  avec  la  lame  de  votre 
couteau  , en  lui  donnant  une  forme  bombée;  vous 
enlevez  I,a  farce  qui  est  dans  votre  cuillère,  avec  une 
autre  cuillère  que  vous  trempez  aussi  dans  l’eau  bouil- 
lante, et  vous  la  mettez  dans  une  grande  casserole 
beurrée  successivement  ; préparez-en  autant  que  vous 
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en  avez  besoin  : lorsque  le  fond  de  vofre  casserole  est 
plein  , vous  mettez  un  rond  de  papier  beurré  sur* 
vos  quenelles.  Trois  quarts -d’heure  avant  de  servir, 
vous  versez  doucement  dans  votre  casserole  une  eau 
de  sel  bouillante;  faites- la  bouillir  tout  doucement, 
afin  que  vos  quenelles  pochent,  mais  ne  crèvent  pas: 
au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  sur  un  linge 
blanc;  vous  les  glacez,  si  vous  voulez,  mais  c’est  inu- 
tile , puisque  vous  les  masquez  avec  votre  fume  de 
gibier.  Si  vous  n’avez  pas  de  fumé  de  tait,  vous  en 
marquerez  un  avec  les  débris  de  lapin  ; vous  mettrez 
dans  une  casserole  plein  quaLre  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole  , six.  cuillerées  de  fumé  de  gibier,  un 
demi-verre  de  vin  blanc  ; vous  forez  réduire  le  tout 
^ un  tiers;  écu niez  bien  votre  sauce;  passez  la  à l’eta- 
miue  ; saucez  et  masquez  vos  quenelles  avec  ï vous 
pouvez  , au  lieu  de  coucher  vos  quenelles  à la  cuil- 
lère , si  vous  le  préférez  , prendre  un  peu  de  farine 
dont  vous  poudrerez  la  table  ; vous  mettrez  de  votre 
farce  dessus;  vous  saupoudrerez  votre  farce  de  farine; 
roulez- la  en  ovale  un  peu  long  ; vous  mettrez  vos 
quenelles,  comme  il  est  dit,  dans  la  casserole  , et 
vous  les  ferez  pocher  de  même. 

Boudin  de  Lapin  à la  Sainte-Menehould . 

Vous  répandrez  de  la  farine  sur  une  table  bien 
propre  ; vous  y mettrez  de  la  farce  de  quenelle  de 
lapin,  {Voyez  Farce  à quenelle.  ) , en  volume  assez 
gros  pour  que  cela  puisse  représenter  un  bout  de 
boudin  ; vous  la  roulerez  dans  la  farine  , et  vous  la 
mettrez  dans  le  fond  d’une  casserole  beurrée  ; vous 
en  ferez  autant  de  morceaux  que  vous  jugerez  à pro- 
pos, mais  trois  ou  quatre  suffisent;  vous  les  ferez  po- 
cher de  meme  que  les  quenelles  précédentes  ; quand 
ils  seront  pochés,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous 
les  parerez;  donnez-leur  une  forme  carrée,  longue  et 
plate  , épaisse  de  quinze  lignes;  vous  les  barbouillerez 
d une  sauce  à atelet,  si  vous  en  avez,  ou  d’une  autre 
qui  soit  liée  ; vous  les  tremperez  dans  la  mie  de  pain 
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et  puis  après  clans  le  beurre  tiède  ; vous  les  panerez 
une  seconde  fois  : il  faut  leur  donner  une  forme 
agréable.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les 
mettrez  sur  le  gril  à un  feu  bien  doux  ; vous  poserez 
un  four  de  campagne  bien  chaud  par  dessus  pour  leur 
faire  prendre  couleur.  Au  moment  de  servir,  vous 
les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  les  saucez  avec  un 
velouté  réduit , un  fumé  de  gibier,  ou  une  espagnole; 
si  vous  voulez  faire  du  boudin,  ( Voyez  l’article  Bou- 
din de  Codhon.  ) 

Pain  de  Lapin  à la  Saint-  ÏJrsin, 

Vous  mettrez  de  la  farce  à quenelle  plein  un  moule 
ëvidé  que  vous  beurrerez;  vous  le  mettiez  dans  un 
bain -marie  que  vou$  ferez  migeoter;  quand  la  farce 
gui  est  dans  votre  moule  sera  cuite,  au  moment  de 
servir,  vous  la  renverserez  sur  votre  plat  ; vous  aurez 
bien  soin  qu’il  n’y  ail  point  d’eau  ; vous  mettrez  dans 
le  vide  de  votre  pain  des  cervelles  de  lapins,  des  filets 
mignons  et  rognons  de  lapins  sautés  ; vous  aurez  une 
sauce  espagnole  travaillée  avec  du  fumé  de  gibier  et 
un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  : quand  votre 
sauce  sera  bien  réduite  , vous  la  verserez  sur  les  gar- 
nitures qui  sont  dans  votre  pain  , et  vous  dn  glacerez 
l’extérieur  : on  peut  aussi  mettre  dedans  une  autre 
garniture  , comme  des  petites  noix  de  vêau  , des 
crêtes  , etc. 

Croquettes  de  quenelles  de  Lapin . 

Vous  faites  vos  quenelles,  et  les  pochez  comme  il 
est  dit  à l’article  des  quenelles  de  lapin  ; vous  les  met- 
trez sur  un  plat;  vous  les  laisserez  égoutter-;  vous 
ferez  réduire  du  velouté  avec  du  fumé  de  gibier: 
quand  il  sera  bien  réduit,  vous  y mettrez  une  liaison, 
de  trois  jaunes  d’oeufs;  vous  verserez  votre  sauce  sur 
vos  quenelles;  vous  les  laisserez  refroidit  ; barbouillez- 
les  bien  de  sauce  ; placez -les  dans  la  mie  de  pain; 
vous  casserez  quatre  œufs  dans  lesquels  vous  mettrez 
un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  les  battrez 
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comrtie  pour  faire  une  omelette;  vous  tremperez  vos 
quenelles  dedans  ; tachez  qu’il  y ait  de  l'oeui  partout; 
Vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  ; donnez -leur 
une  forme  agréable.  Une  demi-heure  avant  de  servir, 
vous  mettrez  votre  friture  sur  le  feu  ; quand  elle  sera 
bien  chaude  , vous  y placerez  vos  croquettes;  lors- 
qu’elles auront  belle  couleur,  vous  les  retirerez;  vous 
les  égoutterez  sur  un  linge  blanc  : faites  frire  du 
persil  en  feuilles,  que  vous  mettrez  par-dessus  vos 
croquettes. 

Terrine  cle  quenelles  de  Lapin  à Lareynière • 

1 

Vous  ferez  votre  farce  un  peu  plus  serrée  que  la 
précédente,  c’est-à-dire  que  vous  mettrez  un  sixième 
de  beurre  de  moins  dans  la  farce  ; vous  les  pocherez 
comme  à la  cuillère  , de  même  que  les  précédentes; 
égouttez-les  ; coupez  en  petits  lardons  huit  ou  dix 
truffes;  vous  les  mettez  dans  vos  quenelles  à pareille 
distance  et  de  même  grosseur  ; vous  en  placerez 
quatre  rangs  sur  chaque  quenelle;  lorsqu’elles  seront 
toutes  piquées  , vous  les  mettrez  dans  une  casserole 
avec  des  rognons  et  des  crêtes  de  coqs,  des  petites 
noix  de  veau,  des  ris  d'agneau,  des  truffes;  versez 
ensuite  dans  une  casserole  plein  deux  cuillères  à pot 
de  velouté,  une  pareille  cuillerée  de  fumé  de  gibier, 
une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère  sec,  un  mani~ 
veau  de  champignons  tournés  et  sautés  dans  un  jus 
de  citron  et  de  l'eau  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce 
à moitié , et  vous  ôterez  vos  champignons  pour  les 
mettre  avec  vos  garnitures  ; vous  ferez  une  liaison 
de  quatre  jaunes  d’œufs,  et  gros  comme  un  œuf  de 
bon  beurre  ; vous  la  tournerez  ensuite  sur  le  feu  pour 
la  lier  ; ne  la  laissez  pas  bouillir,  de  crainte  qu’elle 
ne  tourne;  vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de 
vos  garnitures  : il  est  nécessaire  qu’elles  soient  bien 
chaudes  ; servez  ce  ragoût  dans  une  terrine  ; vous 
pouvez  employer  une  espagnole  en  place  de  velouté: 
Vous  travaillerez  de  même  votre  sauce  ; vous  ferez 


3,8  gibier. 

cuire  vos  truffes  dans  voire  sauce  : voyez  si  elle  est 
u un  bon  sel. 

Croquettes  de  Lapereau . 

^ ous  trois  lapereaux  à la  broche  ; vous  en 

levez  les  filets  et  le  gros  des  cuisses;  coupez  ensuit© 
vos  chai  1 s en  petits  des  : vous  ôterez  les  nerfs  et  les 
peaux  de  dessus  ; vous  les  mettez  dans  une  casserole  : 
ayez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  béchamelle 
<]ue  vous  faites  réduire  à presque  moitié  ; après  cela, 
vous  y mettez  gros  comme  un  œuf  de  bon  beurre 
que  vous  faites  fondre  dans  votre  sauce  sans  la  poser 
sur  le  feu  ; vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre  chair 
de  lapin;  ajoutez- y un  peu  de  gros  poivre,  un  peu 
de  sel,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  mêlerez  bien 
votre  viande  avec  la  sauce  : cela  doit  être  un  peu 
épais  ; lorsque  ce  sera  froid  , vous  ferez  avec  une 
cuillère  a bouche  des  petits  tas  un  peu  moins  gros 
q[u  un  œuf;  vous  donnerez  à vos  croquettes  la  forme 
que  vous  voudrez,  soit  d'œuf,  soit  de  poire  , ou  de 
bâton  arrondi  par  les  deux  bouts  ; vous  les  roulerez 
dans  la  mie  de  pain  ; après  vous  les  mettrez  dans  des 
œufs  battus  avec  un  peu  de  sel , de  gros  poivre  ; vous 
mettrez  bien  de  l’œuf  partout  vos  croquettes  ; vous 
les  remettrez  dans  la  mie  de  pain  : ayez  bien  soin 
qu  elles  en  prennent  partout,  afin  qu’elles  ne  viennent 
pas  à crever  : au  moment  de  servir,  vous  les  mettrez 
daus  une  friture  un  peu  chaude;  quand  elles  ont  une 
belle  couleur,  retirez-*- les  , égouttcz-les  sur  un  linge 
blanc  : faites  frire  une  poignée  de  persil  que  vous 
mettez  par-dessus  vos  croquettes  ou  à l’entour. 

Si  vous  n'avez  pas  de  béchamelle,  vous  ferez  ré- 
duire du  velouté,  dans  lequel  vous  mettrez  une  liai- 
son de  trois  œufs. , 

Hachis  de  Lapereau. 

Mettez  quatre  lapereaux  à la  broche  ; quand  ils 
sont  cuits  et  froids  , vous  levez  les  filets  et  le  gros  des 
cuisses  ; vous  eu  ôtez  les.  nerfs  et  les  peaux  ; vous 
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hachez  toute  votre  viande  ni  trop  fine  ni  trop  grosse; 
ensuite  vous  la  mettrez  dans  une  casserole  avec  deux 
ou  trois  cuillerées  à dégraisser  de  béchamelle  chaude, 
que  vous  mêlerez  avec  votre  hachis  : il  ne  faut  pas 
qu’il  soit  trop  clair;  vous  ie  tiendrez  chaud  au  bain- 
marie  ; vous  collerez  des  croulons  autour  du  plat  : au 
moment  de  servir  , vous  met  lez  votre  hachis  dedans  ; 
vous  pouvez  placer  des  œtjfs  pochés  à l’entour,  et  des 
petits  filets  piqués,  glacés,  entre  vos  œufs. 

Si  vous  n’avez  pas  de  béchamelle  , vous  ferez  ré— t 
du  ire  du  velouté,  dans  lequel  vous  mettrez  une  liai- 
son de  trois  jaunes  d’œuf. 

Kari  de  Lapereau . 

Vous  coupez  deux  lapereaux  en  morceaux  égaux  ; 
vous  mettez  dans  une  casserole  trois  quarterons  de 
beurre,  une  livre  de  petit  lard  coupé  en  petits  mor- 
ceaux carrés- plats  , que  vous  faites  revenir  dans  le 
beurre,  deux  cuillerées  à café  de  safran  d’Inde  ou 
curcuma , dix  gousses  de  petit  piment  enragé  , qus 
vous  pilerez  avec  ureppu  de  sel,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, deux  clous  de  girofle  : quand  tout  cel  assaison- 
nement sera  bien  revenu  dans  votre  beurre,  vous  y 
mettrez  vos  morceaux  de  lapereaux  , que  vous  es- 
suierez bien  pour  qu’il  n'y  ait  pas  d®  sang;  ôtez  les 
poumons  : vous  ferez  bien  revenir  votre  lapereau  ; 
lorsque  vos  morceaux  seront  fermes,  vous  y mettrez 
trois  cuillerées  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez 
bien  avec  votre  ragoût:  arrosez- le  avec  du  bouillon 
ou  men  de  l'eau  ; alors  vous  mettriez  du  sel  : il  faut 
qu’il  y ait  beaucoup  de  inouillement  pour  qu’il  aille 
a grand  feu  , et  qu'il  réduise  ; vous  y mettrez  des 
champignons  ; quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit  , 
vous  y ajouterez  des  petits  oignons,  des  culs  d’arti- 
chauts, si  vous  en  avez  , des  aubergines.  Dans  l'Inde 
on  y met  toutes  sortes  de  légumes  , haricots  verts  , 
chou/leurs,  tomates,  concombres,  etc.  Quand  votre 
kari  est  cuit,  il  faut  qu’il  baigne  dans  la  sauce  et  dans 
le  gras;  par  conséquent  il  ne  faut  pas  le  dégraisser  : 
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on  peut  le  servir  dans  cet  état  ; si  vous  voulez,  vous 
retirez  votre  viande  et  vos  garnitures,  que  vous  met- 
tez  ans  le  vase  creux  ou  vous  devez  le  servir  j vous 
mettez  une  liaison  de  cinq  ou  six  œufs  dans  votre 
sauce  ; vous  la  remuerez  sur  le  feu  sans  la  laisser 
bouillir,  parce  qu’elle  tournerait  : lorsqu’elle  sera  liée, 
vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre  ragoût  ; voyez 
si  elle  est  bien  pimentée  et  assez  assaisonnée  ; vous 
servirez  un  pain  de  riz  à l’eau  {Voyez  Kari  de  Veau.) 
a cote  du  vase  où  est  votre  kari,  parce  que  la  même 

personne  qui  sert  du  ragoût  met  du  pain  de  riz  sur 
1 assiette. 

Lapin  en  galantine . 

Vous  désossez  votre  lapin  , excepté  la  tête  ; vous 
ôtez  le  gros  de  la  chair  des  cuisses  afin  de  pouvoir  y 
mettre  de  la  farce  ; piquez  les  chairs  de  moyens  lardons 
assaisonnés  ; vous  hachez  les  chairs  des  cuisses  et  les 
filets  des  deux  autres  lapins;  vous  mettez  autant  de 
laid  que  de  chair  ; hachez  le  tout  ensemble;  ajoutez 
du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d’aromates  pilés , des 
tiulfes  hachées  ; votre  tarce  faite,  vous  étendez  votre 
lapm  , vous  1 assaisonnez  ; metlez-y  un  lit  de  farce, 
et  dessus  des  lardons  de  langue  à l’écarlate,  des  mor- 
ceaux de  truffes,  des  lardons;  vous  mettez  encore  un 
ht  de  farce,  et  ainsi  de  suite  : votre  lapin  bien  rem- 
pli , vous  lui  donnerez  sa  forme  première  ; vous  le 
couvrirez  de  hardes  de  lard  , vous  le  ficellerez,  et  le 
mettrez  dans  un  linge  blanc,  que  vous  ficellerez  en- 
core ; placez  des  bardes  de  lard  dans  une  Draizière  ; 
vous  y mettrez  votre  lapin  , un  jarret  de  veau  coupé 
eu  morceaux  avec  les  débris  de  vos  lapins , deux  ca- 
rottes , trois  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous 
de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym: 
un  bouquet  [de  persil  et  de  ciboules  , une  demi-bou- 
teille de  vin  blanc  , plein  une  cuillère  à pot  de  bouil- 
lon , un  peu  de  sel  ; vous  ferez  migeoter  votre  lapin 
pendant  deux  heures  à très-petit  feu  ; quand  il  sera 
cuit,  vous  retirerez  votre  braisière  du  feu;  une  demi- 
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heure  après  vous  ôterez  aussi  votre  lapin  : prenez 
bien  garde  de  ne  pas  le  rompre  ; vous  le  laisserez 
refroidir  dans  son  linge:  servez-le  glacé  ou  à la  cha- 
pelure. Si  vous  avez  besoin  de  gelée  pour  le  décorer, 
vous  passerez  le  fond  de  voire  cuisson  à travers  une 
serviette;  vous  le  clarifierez  comme  l’aspic;  (J^oyez. 
Aspic.  ) vous  laisserez  refroidir  votre  gelée  ;servez-Ja 
avec  votre  lapin.  Quelques  personnes  mettent  dans 
leur  galantine  des  amandes,  des  pistaches  , des  ca- 
rottes , des  verts  d’épinards  ; ce  n’est  pas  la  méthode 
reçue. 

Lapereau  à la  broche . 

On  peut  piquer  le  lapereau,  ou  le  barder;  cela  tient 
au  goût.  • 

Lapereau  en  caisse . 

Vous  ne  vous  servez  que  de  petits  laperaux  pour 
mettre  en  caisse  ; la  chair  est  extraordinairement 
tendre  : il  ne  faut  qu’un  coup  de  feu  pour  le  cuire; 
dépouillez  - le  ; videz -le  et  coupez -le  en  morceaux 
égaux  ; vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme 
un  œuf  de  lard  râpé  , deux  fois  autant  de  beurre, 
deux  cuillerées  d’huile  ; vous  essuierez  bien  vos  mor- 
ceaux de  lapin  pour  en  ôter  le  sang  ; faites  fondre  en- 
suite votre  beurre  , et  mettez  votre  lapin  dedans  ; 
vous  le  faites  bien  revenir  ; vous  ajoutez  des  cham- 
pignons hachés,  de  l’échalotte,  du  persil  haché  bien 
fin,  du  sel , du  gros  poivre,  un  peu  d’aromates  pilés 
un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  remuerez  le  tout 
ensemble  sur  le  leu  : quand  votre  lapereau  a resté 
dix  minutes  sur  le  feu  , vous  prenez  une  caisse  de 
papier  lort  et  double  que  vous  barbouillez  d’huile; 
vous  mettez  dans  le  fond  une  barde  de  lard  bien 
mince  , et  vous  mettez  vos  morceaux  de  lapereau 
avec  tout  son  assaisonnement , une  mince  barde  par- 
dessus : au  moment  de  servir  , vous  mettez  Votre 
caisse  sur  le  gril,  à un  feu  doux;  vous  posez  un  four 
de  campagne  chaud  par-dessus  : lorsqu®  vous  le  ser- 
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Ve  z y mettez  un  peu  d italienne  dedans  voire  caisse, 
ou  bien  avant  de  le  mettre  au  feu,  vous  le  masquerez 
de  mie  de  pain,  à laquelle  vous  ferez  prendre  couleur 
avec  le  four* 

Du  Faisan. 

Le  faisan  es'l  un  animal  gros  comme  un  coq  , dont 
la  c liait  est  excellente  et  bien  saine;  pour  le  bonifier 
il  faut  le  laisser  mortifier  quelques  jours  pour  qu’il 
prenne  un  bon  fumé. 

Faisan  à l'ètoufade. 

\ otre  faisan  plumé  , vidé  , vous  le  flambez  ; vous 
faites  rentrer  les  cuisses  en  dedans  5 bridez- le  ; piquez- 
le  de  moyens  lardons  que  vous  assaisonnez  de  sel  et 
de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épices;  vous  en 
lardez  1 estomac  et  les  cuisses;  vous  le  couvrez  d’une 
barde  de  lard  et  le  ficelez  ; mettez  dans  votre  casse- 
role des  bardes  de  lard  et  votre  faisan  dessus;  voua 
masquerez  une  poêle,  que  vous  mouillerez  avec  moitié 
vin  blanc,  moitié  bouillon  ; vous  le  ferez  migeoter 
pendant  deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous 
régoutterez  ; bridez-le,  et  dressez  le  sur  votre  plat; 
vous  servirez  dessous  une  essence  de  gibier.  ( F oyez 
Poêle  et  Essence  de  gibier.  ) 

Faisan  aux  choux. 

\ ous  préparez  votre  faisan  comme  le  précédent; 
vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole 
avec  votre  fai&an,  une  livre  de  petit  lard  , un  cer- 
velas de  moyenne  grosseur,  quatre  carottes  , quatre 
oignons  , deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de 
laurier,  quelques  tranches  de  veau;  vous  mettrez  vos 
choux  blanchir  ; il  faut  les  ficeler  et  les  mettre  cuire 
avec  votre  faisan  ; vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon; 
ajoutez  un  peu  de  gros  poivre,  et  point  de  sel  à cause 
du  bouillon  et  du  lard  ; vous  le  ferez  migeoter  pen-- 
liant  deux  heures  : au  moment  de  servir  , vous  égout- 
terez vos  choux  ; vous  mettrez  voire  faisan  dans  Le 
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milieu  de  votre  plat  , vos  choux  , votre  petit  lard  et 
votre  cervelas  à l’entour  ; vous  verserez  dessus  et 
à l’entour  une  sauce  au  fumé  de  gibier  : on  pour- 
rait mettre  le  faisan  cuire  à part , mais  il  ne  serait 
pas  aux  choux,  et  le  choux  n’aurait  pas  le  goût  de 
faisan. 

On  peut  aussi  après  avoir  lardé  le  faisan  , le  mettre 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  petit  lard  , 
quatre  carotes,  quatre  oignons  et  les  aromates  du  pré* 
cèdent  ; l’on  mettrait  les  choux  cuire  avec.  Lorsque  le 
tout  sera  cuit , on  le  servira  avec  le  fond  de  sa  cuisson: 
ce  mouillement  servira  de  sauce. 

Faisan  à la  purée  de  lentilles . 

Videz,  troussez  et  lardez  votre  faisan  comme  celui 
dit  étouffé  ; vous  le  ferez  cuire  de  même  : au  moment 
de  servir , vous  l’égoutterez  , le  débriderez  et  le  dres- 
serez sur  votre  plat;  masquez-le  d’une  purée  de  len- 
tilles; ( F oyez  Purée  de  lentilles.  ) vous  passerez  lé 
mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  faisan , et  vous 
le  mettrez  dans  votre  purée  : faites-la  réduire  pour 
qu’elle  ait  le  goût  du  fumé  de  faisan. 

Filets  de  Faisan  à la  Chevalier . 

Vous  levez  huit  filets  de  faisan;  Vous  mettez  à part  le* 
filets  mignons  q ue  vous  sauterez, et  que  vous  arrangerez 
dans  le  milieu  ; parez  vos  filets  et  piq  uez  les  de  lard  fi  fi  : 
vous  mettrez  dans  une  casserole  des  hardes  de  lard, 
les  déb  ris  de  vos  faisans,  quelques  tranches  de  veau, 
deux  carottes , quatre  oignons  , deux  feuilles  de  lau- 
rier , deux  clous  de  girofle  ; vous  arrangerez  bien 
vos  filets  pour  qu’ils  conservent  une  belle  forme  ; 
vous  mettrez  dessus  un  rond  de  papier  beurré  , uu 
verre  de  vin  blanc  et  deux  verres  de  consommé  , un 
peu  de  sel  : il  ne  faut  pas  qu’il  y ait  du  mouillement 
par-dessus  vos  filets  , mais  bien  jusqu’à  la  piqûre; 
meltez-les  au  feu  une  heure  avant  de  servir;  quand 
ils  bouilliront,  vous  les  poserez  sur  un  feu  doux  , et 
beaucoup  de  feu  sur  le  couvercle  pour  qu’ils  se  g la- 
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cent:  an  moment  de  servir,  vous  les  égoüttez  ; glacez- 
les  ; passez  au  tamis  de  soie  le  mouilleraient  dans 
lequel  ils  ont  cuit  : faites-le  réduire  presqu  a glace; 
versez  dessus  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole que  vous  faites  bouillir  avec  votre  réduction  ; 
vous  la  passez  à 1 étamine  , et  vous  dressez  vos  filets 
a plat  sur  vos  croulons  passés  au  beurre  et  épais  de 
trois  lignes  ; versez  votre  sauce  dessous  ; vous  pouvez 
aussi  mettre  des  bardes  de  lard  sur  une  tourtière , et 
vos  filets  avec  un  verre  de  vin  blanc  , du  sel  , un  peu 
de  gros  poivre,  un  peu  d aromates,  un  rond  pe  papier 
beurre  , et  les  mettre  au  four,  ou  sous  le  four  de 
campagne.  ( Voyez  Sauce  espagnole.  ) 


J 


Filets  de  Faisan  aux  truffes. 


Vous  lèverez  , vous  parerez  et  piquerez  vos  filets: 
faites-les  cuire  comme  les  précédens  ; ôtez  le  nerf  du 
jilet  mignon;  vous  couperez  un  rond  mince  de  truffe 
que  vous  partagerez  en  deux  : vous  ferez  six  incisions 
dans  votre  petit  filet  à égale  distance, et  vous  y mettrez 
votre  demi-cevcle  de  truffes  ; lorsque  vos  filets  mi- 
gnons seront  tous  garnis  , vous  leur  ferez  prendre  une 
forme  demi-ronde;  vous  les  mettrez  sur  une  tourtière 
entre  deux  bardes  de  lard,  avec  un  peu  de  sel  et  de 
gros  ppiyre:  au  moment  de  servir,  vous  les  poserez 
sur  un  fourneau,  et  le  four  de  campagne  bien  chaud 
par-dessus  , ou  vous  les  sauterez  aü  beurre;  égouttez 
vos  grands  filets;  glacez-les;  mettez  sur  votre  plat  un 
sauté  de  truffes  ( Voyez  Sauté  de  truffes.  ) et  vos  filets 
par-dessus  ; dans  le  milieu,  vous  arrangez  vos  petits 
filets  garnis  de  truffes. 


Sauté  de  filets  de  Faisan, 

Vous  levez  huit  filets  de  faisan  que  vous  parez,  c’est- 
à-dire  que  si  le  coté  sur  lequel  était  la  peau  est  encore 
couvert  d’une  peau  nerveuse,  vous  mettrez  ce  côté  là 
sur  la  table  , et  vous  glisserez  votre  couteau  entre  cette 
peau  et  la  chair,  de  manière  qu’il  n’en  reste  pas:  vous 
parerez  le  tour  de  vos  filets,  afin  qu’il  soit  correct1; 
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vous  les  mettrez  clans  votre  sautoir  avec  un  peu  de 
sel , de  gros  poivre  ; vous  ôterez  les  nerfs  des  filets  mi- 
gnons , et  vous  les  mettrez  de  même;  vous  ferez  tiédir 
environ  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  verserez 
dessus:  au  moment  de  servir,  vous  mettrez  vos  filets 
sur  un  feu  ardent;  lorsqu’ils  seront  roidis  d’un  côté, 
vous  les  retournerez  de  l’autre  ; vous  ne  les  laissez 
qu’un  instant  5 vous  met  tez  le  doigt  dessus  ; si  ta  chair 
résiste , vous  les  retirerez  ; dressez-les  en  couronnes , 
un  filet  , un  croûton  glacé,  ainsi  de  suite  : vous  pla- 
cerez vos  filets  mignons  dans  le  milieu  ; vous  mettrez 
pour  sauce  une  espagnole  travaillée  avec  un  fumé  de* 
gibier  ; si  vous  n’en  avez  pas,  vous  ôterez  le  beurre 
qui  est  dans  votre  sautoir  ; vous  y laisserez  lejusqu’au- 
ront  donné  vos  filets  , et  vous  mettrez  votre  sauce 
dedans  : faites  jeter  c*inq  ou  six  bouillons;  versez -la 
ensuite  sous  vos  filets  : vous  pouvez  mettre  un  sauté  de 
truffes  dans  le  milieu  par-dessus  vos  filets  mignons. 

Sauté  de  filets  de  Faisan  aux  truffes . 

Vous  levez  vos  filets  , vous  ôtez  la  peau  nerveuse; 
vous  coupez  votre  filet  en  deux  dans  sa  longueur  5 
vous  émincez  vos  morceaux  épais  de  deux  lignes;  vous 
leur  donnez  une  forme  agréable;  mettez-les  dans  votre 
sautoir  ou  tourtière,  avec  du  sel,  du  gros  poivre»,  un 
peu  de  muscade  rapèe  : vous  faites  tiédir  du  beurre, 
et  vous  lé  versez  dessus;  ôtez  le  nerf  des  filets  mignons 
et  mettez-les  avec  votre  sauté;  vous  épluchez  ensuite 
vos  truffes  ; vous  les  coupez  en  ronds  de  l’épaisseur 
dune  ligne  et  demie  ; arrangez  vos  ronds  de  truffes 
sur  vos  filets;  au  moment  de  servir , vous  mettez  votre 
sauté  sur  le  feu  ; vous  retournez  vo^  filets;  lorsqu’ils 
sont  roidis  d’un  dôté  vous  les  retournez  de  l’autre* 
laissez-les  encore  un  instant  au  feu  ; penchez-  votre 
sautoir,  et  mettez  votre  sauté  sur  la  hauteur,  pour 
que  le  beurre  se  sépare  de  votre  sauté  : prenez  du  ve- 
louté réduit  avec  un  tumé  de  gibier  ; vous  mettez  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’oeufs  ; si  vous  voulez  , vous 
sauterez  votre  sauté  dans  votre  sauce  ; et  vous  le  tires- 
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serez  tout  de  suite  pour  que  votre  sauce  ne  se  lâche 
pas;  vous  mettrez  des  croûtons  à l’entour  de  votre 
plat. 

Cuisses  de  Faisan  ci  la  pu  Kée  de  lentilles . 

Après  avoir  tiré  les  filets  d’un  faisan  , il  faut  em- 
ployer les  cuisses;  vous  les  lèverez  dessus  les  reins  ; 
vous  prendrez  de  la  peau  le  plus  possible;  désossez- 
les  jusqu’à  la  jointure  ; vous  y mettrez  gros  comme 
]a  moitié  d’un  œuf  de  petit  lard  pilé  que  vous  assai- 
sonnez de  sel  , de  gros  poivre,  un  peu  d’aromates 
pilés;  vous  rassemblerez  les  chairs  avec  une  aiguille 
et  du  (il  ; vous  les  coudrez  de  manière  que  vos  cuisses 
forment  le  rond  par  le  gros  bout  ; vous  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  une  casserole  ; vous  y placerez 
vos  cuisses,  des  bardes  de  lard  par-dessus  , deux  ca- 
rotes,  qualreoignonscoupésen  tranches  , deux  feuilles 
de  laurier,  deux  clous  de  girolle  , quelques  tranches 
de  veau  , plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous 
ferez  nngeoter  vos  cuisses  pendant  une  heure  et  de- 
mie : au  moment  de  servir,  égouttez  les  ; débridez-les, 
et  vous  les  dresserez  en  couronnes.,  une  cuisse  , un 
croûton  glacé  à peu  près  de  la  grandeur  de  la  cuisse; 
vous  mettrez  votre  purée  clansle  milieu;  si  vous  voulez 
lesarranger  autrement  _,  vous  les  masquerez  avec  votre 
purée  : ( Voyez  Purée  de  lentilles.  ) vous  pouvez  les 
mettre  cuire  entre  deux  bardes  de  lard  et  l’assaison- 
nement ; vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon. 

Faisan  à la  Périgueux . 

Vous  viderez  et  flamberez  votre  faisan  ; vous  cas- 
serez les  deux  os.de  l’estomac  : il  faut  qu’il  soit  vidé 
par  la  poche,  pour  ne  pôint  en  endommager  le  crou- 
pion : vous  aurez  une  livre  et  demie  de  truffes  que 
vous  nettoierez  et  que  vous  éplucherez  , c’est-à-dire 
en  lèverez  légèrement,  le  dessus  de  vos  truffes  que 
vous  mettrez  à part  ; vous  les  hacherez  bien  fines; 
placez  ensuile  une  demie  livre  de  lard  râpé  dans  une 
casserole,  un  quarteron  de  beurre,  un  quarteron  d’huile 
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•que  vous  ferez  chauffer  -,  vous  y mettrez  Vos  truffes  cou- 
pées en  morceaux  gros  comme  une  forle  noix;  vous 
les  ferez  revenir  ; ajoutez  un  peu  de  sel,  un  peu  de 
gros  poivre,  un  peu  des  quaire  épices:  quand  les  truffes 
auront  bouilli  dans  votre  lard  pendant  cinq  minutes  ^ 
vous  y mettrez  vos  parures  hachées;  vous  les  laisserez 
refroidir 3 et  vous  mettrez  le  tout  par  la  poche  dans  le 
corps  du  faisan  ; arrangez  une  barde  de  lard  bien 
mince  sur  l’endroit  par  où  sont  entrées  vos  truffes  , 
et  remettez  la  peau  par-dessus  : vous  trousserez  Jes 
pattes  comme  à une  poularde  poêlée;  vous  les  bride- 
rez bien;  assujettissez  la  peau  de  la  poche  pour  que 
les  truffes  ne  sortent  pas  en  cuisant  ; vous  mettez  en- 
suite des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  votre  faisan 
par-dessus  ; vous  le  couvrirez  bien  de  bardes;  vous 
marquerez  une  poêle  sans  citron  que  vous  mettrez 
dessus  ; couvrez  le  d’un  rond  de  papier  beurré;  vous 
le  ferez  migeoter  une  heure:  au  moment  de  servir  , 
vous  égoutterez  votre  faisan  ; vous  le  débriderez  : ayez 
bien  soin  de  ne  pas  le  crever;  vous  le  dresserezsur  votre 
plat;  vous  hacherez  deux  truffes  que  vous  passerez  dans 
du  beurre;  vous  y verserez  plein  trois  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole,  trois  de  fumé  de  bibier  , ou  bien 
du  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  faisan  : vous 
ferez  réduire  votre  sauce  à moitié; dégraissez-la  et  ver- 
sez-la  sous  votre  faisan.  ( ployez  Poêle.  ) 

Quenelle  de  Faisan. 

Vous  levez  les  chairs  de  l’estomac  du  faisan,  et  vous 
faites  votre  quenelle  comme  celle  dite  de  volaille. 

( Voyez  Quenelles.  ) 

De  la  Perdrix. 

I^a  perdrix  rouge  est  plus  estimée  et  meilleure  que 
la  grise;  l’une  habite  plus  volon  tiers  les  montagnes , et 
l’autre  la  plaine  :1a  première  a un  très-beau  plumage, 
et  la  chair  d’un  blanc  jaune  ; l’autre  a la  chair  d’un 
gris  noir,  selon  son  âge.  La  différence  qu’il  y a entre 
le  perdreau  et  la  perdrix,  c’est  que  la  dernière  grande 
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plume  de  l’aile  du  perdreau  est  pointue , et  que  celle  de 
la  perdrix  est  ronde. 

Perdrix  ci  l éloufade. 

Vous  avez  trois  vieilles  perdrix  que  vous  plumes 
et  videz;  vous  les  flambez  légèrement;  piquez-les  de 
moyens  lardons  que  vous  assaisonnez  de  sel , de  gros 
poivre , d’aromates  pilés;  vous  troussez  les  pattes  com- 
me celles  d’une  poularde  poêlée;  donnez-leur  une  belle 
fo  rme,  bridez-les;  vous  mettez  ensuite  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole;  vour  y mettez  vos  perdrix  , 
quelques  tranches  de  veau, deux  carotes.  deux  oignons  , 
deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  etciboules, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  les  cou- 
vrirez de  bardes  de  lard;  vous  mettrez  un  rond  de 
papier  beurré,  un  verre  devin  blanc,  un  verre  de  bouil- 
lon , un  peu  de  sel  ; vous  ferez  migeoter  vos  perdrix 
pendant  une  heure  et  demie,  selon  comme  elles  seront 
dures:  au  moment  de  servir,  égouttez  les  , bridez-les  ; 
vous  mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole , et  trois  de  fumé  de  gibier;  vous  ferez  réduire 
le  tout,  à moitié,  et  vous  saucerez  vos  perdrix  : 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  > vous  ferez  un  roux  lé- 
ger que  vous  arroserez  avec  le  mouillemenl  dans  le- 
quel vos  perdrix  ont  cuit;  vous  le  passerez  au  tamis 
de  soie;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  afin 
qu’elle  prenne  du  goût;  dégraissez-la  et  passez -la  à l’é- 
tamine ; vous  la  verserez  sous  vos  perdrix. 

Perdrix  aux  Choux . 

Vous  préparez  vos  perdrix  comme  celles  étouffées; 
vous  mettez  dans  une  casserole  avec  vos  perdrix  , 
des  bardes  de  lard,  une  livre  de  petit  lard  que  vous 
aurez  fait  blanchir  et  bien  nettoyé  , un  gros  cervelas, 
ou  un  morceau  de  jambon  , quelque  tranches  de  veau; 
vous  couvrez  vos  perdrix  de  bardes  de  lard;  vous 
mettez  quatre  carotes,  quatre  oignons  , deux  clous  de 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier  ; vous  ferez  blanchir 
vos  choux  ; ficelez-les  ; vous  les  presserez;  mettez-les 
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par  dessus  vos  perdrix  ; vous  îes  couvrirez  de  bardes 
de  lard,  un  rond  de  papier  beurré,  plein  deux  cuillères 
a.  pot  de  bou i I Ion;  vous  les  ferez  in igeot  er  pendant  deux 
heures  : au  moment  de  servir,  égouttez-les  , débridez- 
les;  vous  les  dressez  ensuite  sur  votre  plat;  égouttez 
vos  choux  , presse z- les  pour  les  sécher  ; vous  les  dres- 
sez à I entour  de  vos  perdrix,  vous  coupez  votre  lard 
en  morceaux,  et  vous  le  posez  de  distance  à autre  sur 
vos  choux  avec  votre  cervelas;  vous  mettez  dessus  une 
sauce  espagnole. 

Vous  pouvez  vous  servir  pour  sauce  , du  mouille*' 
ment  dans  lequel  auront  cuit  vos  perdrix. 

Perdreaux  aux  Truffes . 

Vous  prenez  trois  forts  perdreaux  que  vous  videz 
par  1 estomac  ; vous  les  flambez  légèrement  ; prenez 
bien  garde  de  les  endommager  ; râpez  ou  pilez  une 
livre  de  lard  que  vous  placerez  dans  une  casserole; 
mettez-y  des  moyennes  truffés  coupées  en  quatre  ; vous 
avez  soin  d’arrondir  vos  morceaux  que  vous  hachez  et 
que  vous  passez  au  feu  ; jelez-y  un  peu  de  sel,  un  peu 
de  gros  poivre , des  quatre  épices:  au  moment  où  vous 
les  faites  migeoler  avec  votre  lard  ,t vous  y mettez  vos 
hachuies  de  tiufles  ; apres  dix  minutes  3 relirez— les 
de  dessus  Je  feu  , et  laissez-les  refroidir;  ensuite  vous 
les  mettez  dans  vos  perdreaux  ; bridez-les  , en  leur 
donnant  une  forme  bien  ronde  ; arrangez  des  bardes 
de  lard  dans  une  casserole,  et  vos  peidreaux  par- 
dessus ; vous  les  couvrez  de  bardes;  vous  faites  une 
poele  où  vous  n’employez  pas  de  citron  ; vous  la  met- 
tez sur  vos  perdreaux  ; faites- les  migeoler  pendant 
line  heure  et  demie:  au  moment  de  servir,  vous  les 
egouttez,  les  débridez,  et  les  dressez  sur  le  plat  ; ha- 
chez ensuite  deux  truffés;  vous  les  passez  dans  un 
peu  de  beurre  ; vous  mettez  plein  trois  cuillères  à 
dégraisser  d espagnole,  trois  de  fumé  de  gibier  ; vous 
ierez  réduire  votre  sauce  à moitié;  dégraissez- la  et 
servez-la  sous  vos  perdreaux. 

Si  vous  il  avez  pas  de  sauce  ; vous  passerez  vos 


truffes  hachées;  vous  y mettrez  une  demi  cuillère  à 
bouche  de  farine  ; vous  passerez  au  tamis  de  soie  le 
mouillemenl  dans  lequel  auront  cuit  vos  perdrix  ; vous 
fereif  réduire  votre  sauce  à moitié:  dégraissez-la  , et 
et  servez-la  sous  vos  perdreaux.  On  peut  aussi  les 
mettre  à la  broche. 

Perdreau  à l'espagnole. 

Plumez  cl  videz  trois  perdreaux  qui  soient  de  même 
grosseur  : vous  les  flamberez  légèrement  ; vous  les 
trousserez  et  les  briderez  de  même  qu’une  poularde 
poêlée  ; vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une 
casserole  , le  jus  d’un  citron,  un  peu  de  gros  poivre  , 
une  tranche  de  jambon  ; vous  poserez  vos  perdreaux 
sur  un  feu  un  peu  chaud  ; vous  les  ferez  revenir  tout 
doucement  pour  qu'ils  ne  prennentpas  couleur;  quand 
ils  seront  bien  revenus,  vous  mettrez  plein  six  Cuillères 
à dégraisser  d’espagnole  , une  demi-bouteille  de  vin 
blanc  , une  feuille  de  laurier,  un  bouqupt  de  persil  et 
de  ciboules  , un  clou  de  girofle  ; vous  ferez  migeoter 
vos  perdreaux  pendant  trois  quarts-d’heure  ; vous  les 
retirerez  quand  ils  seront  cuits;  vous  les  placerez 
dans  une  casserole  ; dégraissez  la  sauce,  et  faites-la 
réduire  à moitié;  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  vos 
perdreaux:  au  moment  de  servir,  débridez-les,  et  dres- 
sez les  sur  votre  plat  ; servez  la  sauce  dessous. 

Si  vous  n’avez  pas  d'espagnole,  vous  laisserez  vos 
perdreaux  dans  leur  beurre  ; vous  ferez  un  roux  léger 
que  vous  mouillerez  avec  lé  vin  blanc,  et  une  demi- 
bouteille  de  bouillon  que  vous  verserez  sur  vos  per- 
dreaux avec  l’assaisonnement  ; quand  vous  ferez  ré- 
duire votre  sauce,  dégraissez-la  le  plus  possible  ; faites 
la  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  servir 
de  sauce  ; voyez  si  elle  est  d'un  bon  sel.  On  peutservir  . 
un  petit  ragoût  avec  ces  perdreaux,  c’est-à-dire  met- 
tre des  garnitures  avec  leur  sauce. 

Perdreaux,  poêlés. 

Vous  aurez  trois  perdreaux  bien  frais , de  même 
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grosseur  , oui  ne  soient  point  écorchés  sur  l’eslomac, 
ni  meurtris:  vous  les  vicierez  parla  poche,  c’est-à- 
dire  qu’il  faut  faire  sortir  parla  ies  hoyaux  , le  gésier 
et  le  foie,  pour  éviter  de  faire  des  incisions  ailleurs;  vous 
les  flamberez  légèrement  quand  ils  seront  bien  éplu- 
chés; vous  manierez  trois  quarterons  de  beurre  avec 
un  peu  de  sel  , le  jus  d’un  citron,  un  peu  de  gros  poi- 
vre, un  peu  d’aromates  pilés:  le  tout  bien  mêlé;  vous 
remplissez  vos  perdreaux  de  ce  beurre;  vous  les  bri- 
dez et  les  troussez  comme  une  poularde  poêlée;  vous 
placez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , 
vos  perdreaux  par-dessus  ; vous  les  couvrez  de  tran- 
ches de  citron  et  de  bardes  de  lard  ; vous  versez  une 
poele  dessus;  ( F oyez  Poêle.  ) vous  les  faites  niigeo- 
ter  une  bonne  dem:  - heure  ; vous  les  égouttez  : au 
moment  de  servir,  dpbridez-Ies, dressez -les sur  votre 
plat;  vous  mettez  une  belle  écrevisse  entre  chaque 
perdreau  , plein  troiscuillèresà  dégraisser  d’espagnole^ 
et  trois  d’essence  de  gibier  que  vous  ferez  réduire  à 
moitié,  et  que  vous  verserez  sous  vos  perdreaux. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , ni  de  fumé  de  gibier, 
Vous  ferez  un  roux  léger;  vous  passerez  au  tamis  de 
soie  le  mouillement  où  auront  cuit  vos  perdreaux  : 
vous  l’arroserez,  vous  y mettrez  un  demi- verre  de  vin 
blanc  ; si  votre  sauce  est  bien  longue,  faites-la  réduire 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  saucer  vos  per- 
dreaux; ayez  soin  de  la  dégraisser  et  de  la  passer  à 

l’étamine:  voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

» * 

Filets  de  Perdreaux  aux  bigarades. 

, "V  ous  mettrez  huit  perdreaux  à la  broche  troisquarts- 
d’heure  avant  de  servir; quand  ils  seront  cuits,  un  peu 
\eils,  c est- à-dire  dans  leur  jus,  vous  les  ôtez  de  l'a  bro- 
che; vous  levez  correctement  les  iilels;  vous  dressez  sur 
le  plat  un  croûton  glacé  qui  ait  à peu  près  la  même  for- 
me que  vos  filets,  mais  plate  ; vous  mettez  dans  une 
casserole  plein  quatre  eu*  Hères  à dégraisser  d’espagnole 
travaillée,  un  peu  de  gros  poivre,  le  jus, d'une  bigarade, 
avec  un  peu  de  zest  de  l’écorce  ; vous  ferez  jeter  un 
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bouillon  à votre  sauco  , et  vous  la  verserez  sur  vos 
filets. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  lé- 
ger; vous  concasserez  quelque  reins  de  vos  perdreaux  ; 
vous  les  mettrez  dans  votre  roux;  mouiilez-les  avec  du 
bouillon  , un  demi  verre  de  vin  blanc,  une  feuille  de 
laurier;  vous  le  ferez  réduire  à moitié;  vous  le  dégrais- 
serez , et  le  passerez  à l’étamine  ; vous  y presserez  votre 
bigarade  comme  il  est  expliqué.  x 

Sauté  de  filets  de  Perdreaux. 

Vous  aurez  six  perdreaux  de  meme  grosseur;  vous 
en  levez  les  filets;  vous  les  parez;  ôtez  - en  la  peau 
nerveuse;  vous  les  mettez  du  côté  de  la  peau  sur  la 
table;  vous  glissez  la  lame  du  couteau  entre  cette  peau 
et  la  chair  d’une  extrémité  à l’autre , toujours  votre 
tranchant  enclin  du  côté  de  la  peau  pour  ne  pa.s  trop 
enlever  de  chair  ; mettez  ensuite  vos  filets  dans  votre 
sautoir  ou  tourtière  ; vous  les  assaisonnez  de  sel  et  de 
gros  poivre;  vous  laites  tiédir  trois  quarterons  de 
beurre  que  vous  versez  dessus  ï dix  minutes  avant  de 
servir,  vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; quand  ils 
sont  roidis  d’un  côté,  vous  les  retournez  de  l'autre; 
lie  les  laissez  qu’un  instant  : vous  penchez  votre  sau- 
toir, pour  que  votre  beurre  se  sépare  de  vos  filets  ; 
dressez-les  en  couronnes  sur  votre  plat  , un  croûton 
glacé  entre  chaque  filet  ; vous  employez  pour  sauce 
une  espagnole  travaillée  à l’essence  de  gibier. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  ni  de  fumé  , vous  ferez 
attacher  le  jus  qu’auront  jeté  vos  filets  dans  votre 
sautoir  ; quand  le  fond  sera  blond,  vous  ôterez  la 
moitié  du  beurre  ; vous  y verserez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine,  que  Vous  mêlerez  avec  : ajoutez-y 
un  verre  de  bouillon,  un  peu  de  jus,  un  demi-verre 
de  vin  blanc  ; vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à 
votre  sauce  ; vous  la  passerez  à l’étamine  ; joignez-y 
un  peu  de  gros  poivre,  un  jus  de  citron  : voyez  si 
elle  est  d’un  bon  sel  ; metlez-la  sous  vos  filets. 
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Sauté  de  filets  de  Perdreaux  aux  truffes . 

Vous  préparez  vos  filets  comme  les  précédens  ; 
quand  ils  sont  arrangés  dans  le  sautoir  , vous  éplu- 
chez vos  truffes  : vous  les  coupez  en  forme  ronde 
et  épais  d’une  ligne  et  demie;  vous  les  arrangez  sur 
vos  filets  avec  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre: 
au  moment  du  service,  vous  les  sautez  sur  un  feu 
ardent*,  égouttez-les , dressez-les  en  couronnes,  un 
croûton  glacé  entre  chaque  filet  ; vous  mettez  vos 
truffes  dans  la  même  sauce  que  la  précédente;  vous 
les  sautez  dedans,  et  vous  les  mettez  dans  le  milieu 
de  vos  filets. 

Predreaux  à la  Monglas. 

Ap  rès  avoir  vidé  et  flambé  vos  perdreaux  , vous 
les  trousserez  comme  une  poularde  poêlée  ; vous  les 
mettrez  à la  broche  : quand  ils  seront  cuits,  vous  les 
laisserez  refroidir  ; vous  en  lèverez  les  estomacs  de 
manière  que  le  reste  du  corps  forme  un  puits  ovale  ; 
vous  couperez  vos  chairs  en  petits  dés,  que  vous  met- 
trez dans  une  casserole  ; vous  partagerez  deux  ou 
trois  truffes  aussi  en  petits  dés  ; vous  aurez  une  ving- 
taine de  champignons  , que  vous  couperez  en  petit; 
vous  les  mêlerez  avec  vos  truffes  et  votre  viande  de 
perdreaux  ; vous  verserez  plein  six  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole,  six  de  fumé  de  gibier;  vous  fe- 
rez réduire  le  tout  à un  tiers  ; vous  la  passerez  à l’éta- 
mine au-dessus  de  votre  petit  ragoût;  tenez  vos 
perdreaux  chauds  dans  une  casserole  : au  moment  de 
servir,  vous  les  débriderez;  vous  mettrez  votre  ragoût 
dans  vos  perdreaux  , une  espagnole  travaillée  dessous. 
( V oyez  Sauce  espagnole.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  concasserez  vos 
débris  de  perdreaux  ; vous  ferez  un  roux  léger  ; vous 
les  mettrez  dedans  avec  un  demi  - verre  de  vin  blanc  , 
deux  verres  de  bouillon,  une  feuille  de  laurier,  un 
peu  de  gros  poivre  ; vous  la  forez  réduire  jusqu'à  ce 
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cju  elle  soit  assez  liée  pour  votre  ragoût  : voyez  si  elle 
est  a un  bon  se]  ; vous  la  passerez  à l’étamine. 

Salmi  de  Perdreaux» 

Vous  mettrez  quatre  perdreaux  à la  broche  ; vous 
ies  laisserez  refroidir,  si  vous  avez  le  temps:  vous  lè- 
verez les  membres  le  mieux  possible;  mettez -les 
tans  une  casserole  5 vous  concassez  les  débris  avec 
^ ' ous  niellez  dans  une  casserole  plein  six 

cm  ei  es  a dégraisser  d espagnole , vos  débris  de  per- 
dreaux, six  échalotes,  un  verre  de  vin  blanc,  une 
pincee  de  feuilles  de  persil,  uns  feuille  de  laurier, 
une  bonne  pincée  de  gros  poivre,  très -peu  de  sel, 
un  \eiie  de  bouillon  ; vous  ferez  aller  à grand  feu 
votre  sauce  : quand  elle  sera  réduite  à plus  de  moitié, 
a ons  a passerez  à 1 étamine  au-dessus  de  vos  membres 
t e perdreaux;  vous  les  tiendrez  chauds  dans  leur  sauce 
sans  les  faiie  bouillir  : au  moment  du  service  , dressez 
vos  membres  de  perdreaux  avec  des  croûtons  dessus, 
que  \ ous  tremperez  dans  la  sauce. 

Si  vous  11  avez  pas  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux 
eger  ; vous  passerez  vos  débris  ; mettez  des  échalotes 
* l ou  persil  dedans:  vous  y verserez  un  verre  de  vin 
? deux  de  bouillon , du  sel , du  gros  poivre  , uije 
ieuille  de  laurier;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié;  vous  la  passerez  à l’élaniine  au-dessus  de  vos 
membres  de  perdreaux  : au  moment  de  servir,  vous 
y mettiez  le  jus  d’un  citron  entier  : voyez  si  elle  est 
d’un  bon  sel. 


Salmi  de  table  à l'esprit  - de  - vin,. 

A table,  lorsqu’on  veut  manger  un  salmi,  vous  dé- 
pecez vos  perdreaux  ; vous  les  mettez  sur  un  plat 
d’argent  que  vous  posez  sur  un  réchaud  à l’esprit-de- 
vin  ; vous  ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  verre 
de  vin  blanc,  le  jus  de  deux  citrons,  avec  un  peu  de 
zest  de  l’écorce  , un  peu  d échalotes  hachées  qu’on  fait 
venir  de  la  cuisine,  un  peu  d’ail  pilé  si  on  l’aime,  un 
peu  de  croûte  de  pain  râpée , que  vous  semez  sur 
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votre  saln?i;  vous  le  laissez  migeoter  dix  minutes,  et 
vous  en  servez  : il  faut  (J[ue  le  sel  et  ie  gli)s  poi\ie  y 
dominent. 

Mcinselle  de  Perdreaux . 

Vous  mettez  à la  broche  quatre  perdreaux  , et  vous 
les  dépecez  comme  pour  le  salmi  de  perdreaux  . % ous 
placez  vos  débris  dans  un  mortier,  avec  six  écha  oies, 
une  pincée  de  feuilles  de  persil,  du  gros  poivie  , une 
feuille  de  laurier  5 vous  pilez  le  tout  ensemble  ; vous 
versez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  , un  demi -verre  de  vin  blanc, 
vos  débris  pilés  , un  peu  de  muscade  râpée  , un  demi- 
verre  de  bouillon  : vous  ferez  réduire  le  tovit,  à moi- 
tié ; vous  passerez  votre  sauce  en  la  foulant  dans 
l'étamine  ; vous  la  mettrez  sur  vos  membres  de  pei- 
dreaux  que  vous  tiendrez  chauds  sans  les  laiie 
bouillir. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  roux ; 
vous  y ajouterez  vos  débris  pilés  , un  verre  de  vin 
blanc,  deux  verres  de  bouillon  , un  clou  de  girofle; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  : vous  la  dégraisserez  , 
et  la  passerez  à l’étamine  revoyez  si  elle  est  d un 
bon  sel. 

• Hachis  de  Perdreaux • 

Vous  mettrez  huit  perdreaux  à la  broche  ; quand 
ils  sont  cuits,  vous  les  laissez  refroidir;  vous  levez 
les  filets  ; vous  les  hachez  ; mettez -les  dans  une  cas- 
serole : vous  faites  un  roux  léger;  vous  y mettez  les 
foies  et  les  poumons  de  vos  perdreaux  , une  feuille  de 
laurier,  un  clou  de  girofle,  trois  échalotes,  un  peu 
de  sauge  ; vous  faites  revenir  le  tout  avec  votre  roux; 
vous  y mettez  deux  grands  verres  de  bouillon  ; vous 
laissez  réduire  votre  sauce  à moitié  ; passez-la  à 1 eîa- 
mine  sans  la  fouler;  vous  en  mettrez  dans  votre  ha- 
chis jusqu'à  ce  qu’il  soit  épais  et  lié  ; vous  le  tiendrez 
chaud  sans  le  faire  bouillir  : au  moment  de  servir, 
arrangez  des  croûtons  à l'entour  de  votre  plat , et 
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mettez -y  votre  hachis  ; vous  ajouterez  autour , des 
oeufs  à cinq  minutes,  ou  des  œuf  pochés;  entre  cha- 
que œuf,  vous  mettrez  ud  croûton  rond  frit  dans 
l’huile.  ( Voyez  (lïufs  pochés.  ) 

Perdreaux  à La  Saint  - Laurent* 

i 

Videz  vos  perdreaux  et  flambez -les  ; coupez  les 
pattes,  et  troussez  les  cuisses  en  dedans,  sans  faire 
un  grand  trou  près  le  croupion  ; vous  le  fendez  par  le 
dos  depuis  le  cou  jusqu’au  croupion  : vous  écartez 
votre  perdreau  et  le  battez  sur  l’estomac  , de  manière 
que  votre  perdreau  ait  une  plus  grande  surface;  vous 
le  poudrez  de  sel  , de  gros  poivre;  vous  mettez  le 
côté  de  l’estomac  dans  une  casserole  où  il  y a de 
l’huile  ; vous  le  mettez  sur  le  feu  pour  le  faire  re- 
venir  ; vous  le  retournez  de  l’autre  côté  pour  qu’il 
revienne  de  même  : yne  demi-heure  avant  de  servir, 
vous  le  mettez  sur  le  gril  à un  feu  un  peu  chaud  ; 
Vous  prenez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole, le  jus  d’un  citron  et  demi,  vou;>  zestez  un  peu 
d’écorce  que  vous  mettez  dans  votre  sauce  , un  peu 
de  sel  , du  gros  poivre  ; vous  ne  laites  jeter  qu’un 
bouillon  à votre  sauce;  mettez  ensuite  votre  perdreau 
sur  le  plat  et  votre  sauce  par-dessus. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  citron , vous  chapelerez 
très-fin  un  peu  de  croûte  brune  de  pain  ; vous  ha- 
cherez sept  ou  huit  échalotes,  un  peu  de  poivre,  du 
sel , un  demi-  verre  d’eau  , plein  six  cuillères  à bouche 
de  vinaigre,  plein  quatre  autres  d’huile  ; vous  ferez 
jeter  deux  ou  trois  bouillons  à votre  sauce,  et  vous 
la  mettrez  sur  vos  perdreaux. 

Perdreau  à la  tartare . 

Vous  viderez  , flamberez  , trousserez  et  fendrez 
votre  perdreau  comme  les  précédens,  vous  ferez  tié- 
dir du  beurre  dans  une  casserole  ; vous  y tremperez 
votre  perdreau  de  manière  qu’il  ait  du  beurre  par- 
tout ; vous  le  poudrerez  de  sel , de  gros  poivre  ; vous 
le  mettrez  dans  la  mie  de  pain,  pour  qu’il  soit  bien 
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pané  partout  : une  bonne  demi-heure  avant  de  servir. 
Vous  mettrez  votre  perdreau  sur  le  gril  à un  feu  doux  5 
et  lorsque  vous  servirez  , mettez  sur  votre  plat  une 
rémoulade,  ou  sauce  à la  tartare , et  votre  perdreau 
par-dessus.  Si  on  veut,  on  peut  servir  dessous  un  jus 
clair,  ou  une  sauce  piquante. 

Perdreau  sauté , 

Vous  préparez  votre  perdreau  comme  celui  à la 
tartare  ; vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole^  vous  y posez  votre  perdreau  du  côté 
de  l’estomac  : vingt  minutes  avant  de  servir,  vous 
faites  aller  à un  feu  ardent  5 vous  y mettez  du  sel , du 
poivre;  vous  le  retournez,  quand  vous  sentez  qu’il 
est  ferme  sous  votre  doigt  ; vous  le  retirez  du  feu  et  le 
mettez  sur  le  plat  avec  une  sauce  espagnole  réduite, 
dans  laquelle  vous  pressez  une  moitié  de  citron. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  citron  , vous  ôtez  les  trois 
quarts  de  beurre  de  votre  casserole  ; vous  y ajoutez 
un  peu  de  larine , un  demi-verre  de  vin  blanc  , autant 
de  bouillon  , du  sel  ; du  poivre  , vous  ferez  jeter  quel- 
ques bouillons  à votre  sauce,  et  vous  la  mettrez  sous 
votre  perdreau. 

Perdreau  en  papillotes . 

Lorsque  votre  perdreau  est  vidé,  flambé,  vous  le 
coupez  en  deux  , du  cou  au  croupion  , et  vous  séparez 
les  morceaux  ; vous  mettez  du  beurre  dans  une  casse- 
role ; laissez  vos  morceaux  de  perdreau  revenir  pen- 
dant sept  ou  huit  minutes,  qu’ils  soient  presque  cuits  } 
vous  les  mettez  refroidir  sur  un  plat  ; ajoutez  des 
fines  herbes  a papillotes  par-dessus  , ( P oyez  fines 
Herbes  à papillotes.)  : quand  votre  perdreau  sera 
froid  , vous  couperez  un  carré  de  papier  assez  grand 
pour  qu  il  puisse  contenir  la  moitié  de  votre  per- 
dieau  ; vous  étendrez  de  l’huile  sur  votre  papier  ; vous 
y mettrez  une  barde  de  lard  bien  mince  , votre  autre 
moitié  par -dessus  avec  de  vos  fines  herbes,  et  une 
barde  bien  mince  pour  la  couvrir  ; vous  pliez  votre 
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papier  par-dessus;  plissez -le  en  forme  de  papillote  : 
nue  demi -heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos 
papillotes  sur  le  gril  à un  leu  très- doux  : vous  les 
dressez  en  couronnes  sur  votre  plat  avec  un  jus  clair 
dessous. 

Purée  de  Perdreaux . 

Vous  ferez  cuire  huit  ou  dix  perdreaux  àla  broche, 
selon  la  quantité  de  purée  dont  vous  aurez  besoin;  vous 
les  laisserez  refroidir:  quand  ils  sont  cuits,  vous  en- 
levez  les  chairs  de  l'estomac;  piiez-les  dans  un  mortier; 
après  ce  procédé,  vous  aurez  une  sauce  veloutée  tra- 
vaillée au  fumé  de  gibier  ; vous  en  mettrez  plein  six  ou 
huit  cuillères  à dégraisser  dans  votre  mortier  pour 
rendre  votre  purée  liquide  ; vous  la  passerez  ensuite 
à rélamine  sans  la  mettre  sur  le  feu  ; vous  la  foulerez 
bien  avec  unecaillère  de  bois:  quand  voire  purée  sera 
bien  passée,  vous  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouil- 
lir; vous  y ajouterez  du  sel  du  poivre,  gros  comme 
un  œuf  de  beurre,  et  vous  l’employerez  comme  vous 
voudrez , soit  dans  le  potage  , dans  des  croûtons  , en 
pain,  etc.  < 

Pain  de  purée  de  perdreaux . 

Vous  ferez  une  purée  comme  la  précédente  ; vous 
ajouterez  dans  le  mortier  dix  à douze  jaunes  d’œufs 
cruels  ;vous  passez  voire  purée  à l’étamine;  quand  elle 
sera  passée,  vous  aurez  un  moule  qui  sera  vide  dans 
le  milieu  : si  vous  voulez  y mettre  un  petit  ragoût  , 
vous  le  beurrerez,  et  vous  mettrez  votre  purée  dedans; 
vous  poserez  votre  moule  dans  un  bain-marie  , vous 
le  laisserez  migeoter  pendant  trois  quarts -d’heure  :au 
moment  de  servir,  vous  renverserez  votre  pain  sur 
votre  plat;  vous  le  mouillerez  avec  un  sauce  blonde 
de  fumé  de  gibier  bien  corsé. 

J)e  la  Caille . 

s * 

La  caille  est  un  excellent  oiseau; elle  est  plus  grosse 
et  plus  charnue  que  la  grive  ; les  plus  grasses  sont  celles 


GIBIER.  25g 

qu«  l’on  prend  sur  la  lin  de  l’été  et  dans  l’automne. 
Elle  quitte  notre  paysdès  (pie  le  froid  vient; on  en  tient 
en  cage  pour  les  engraisser;  mais  leur  qualité  est  moins 
bonne , excepté  pour  le  rôti:  plus  la  caille  est  fraîche , 
meilleure  elle  esc. 

Cailles  au  fumé  de  gibier. 

1,.^?U.S  C“ÎZ  ^es  os  de  l’estomac  de  votre  caille  par 
1 intérieur  sans  endommager  l’extérieur; après  l’avoir 
? ee  }*a  1 l£l  poche,  vous  la  flambez  légèrenjent  ; vous 
evez  les  filets  d’autres  railles  que  vous  assaisonnez 
jl  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre,  un  peu  de  persil  haché 
uen  lin,  un  quarteron  de  beurre,  le  jus  d’un  citron  ; 
vous  en  mettez  deux  dans  chaque  caille  ; il  en  faut 
Iiuit  pour  une  entrée;  vous  les  troussez  et  les  potelez 
-le  mieux  possible  ; vous  les  bridez  , afin  qu’elles  con- 
servent leur  forme  en  cuisant;  vous  mettrez  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  le  jus  d’un  ci- 
?lon,  urJe  feuille  de  laurier;  vous  les  ferez  roidir  un 
instant  Jaus  votre  beurre  ; vous  mettrez  des  bardes 

aïd  dans  une  casserole  vos  cailles  par-dessus; 
vous  les  couvrez  encore  de  bardes;  vous  mettez  par- 
dessus vos  cailles  une  poêle  mouillée  avec  du  vinblanc  * 
“vous  le  mettez  au  feu  une  bonne  demi-heure  : avant 

i t jei7UV  et  au i moment  de  le  faire,  vous  leségoutlez. 
Jes  débridez  et  les  dressez  sur  votre  plat  ; vous  mettrez 
une  sauce  espagnole  travail léeavec  du  fumé  de  gibier - 
t ' oyez  Poêle  espagnolee/Fumé  de  gibier. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  fuites  un  roux  léger* 
vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouille  ment  où.  aul 
v°s. cailles;  vous  en  arroserez  votre  roux; 
ajoutez. y ple.n  une  cuillère  à dégraisser  de  jus  ; vous 
. f ‘ed““'Ç  y,otl'e  sauce  à moitié;  vous  la  dégraissez 
•1.  pa;,?eza  1 étamine;  pms  v0l,s  la  mettez  sous  vos 
7 s!  vo,''e  sa»ce  avoit  trop  de  sel , vous  y join- 
1 ' z . d,e  la  moitié  d’un  citron  , et  gros  comme 
une  noix  de  beurre  frais  que  vous  feriez  tondre  en  le 
o u ruant  dans  votre  sauce  sans  la  mettre  sur  le  feu.-si 
les  blets  sont  trop  difficiles  à avoir  pour  mettre  dans 
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l’intérieur  de  vos  cailles,  vous  en  hacherez  les  foies  que 
vous  joindrez  avec  un  peu  de  farce. 

7 i 

. Cailles  à l'Espagnole. 

Vous  aurez  huit  cailles  bien  fraîches  que  vous  videz 
parla  poche,  pour  éviter  une  grande  incision  près 
le  croupion  ; vous  maniez  un  morceau  de  beurre  dans 
lequel  vous  mettez  un  jus  de  citron,  du  sel,  du  grospoi- 
yre  ; vous  en  mettez  dans  le  corps  de  vos  cailles  autant 
qu’il  en  peut  tenir:  vous  assujettissez  les  cuisses  avec 
une  aiguille  et  du  grosfil  ; vous  laissez  les  pattes  libres  ; 
vous  leur  donnez  une  forme  agréable  en  les  bridant; 
vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , vos 
cailles  par-dessus  ; cou  vrez-les  aussi  de  bardes,  et  met- 
tez une  poêle  mouillée  avec  moitié  vin  blanc,  moitié 
bouillon  : une  bonne  demi-heure  avant  de  servir,  vous 
les  mettez  au  feu  ; en  les  retirant  , vous  les  égouttez  , 
et  vous  les  débridez  ; ayez  des  croûtons  de  la  grandeur 
de  vos  cailles,  et  vous  les  posez  dessus  ; vous  mettez 
une  sauce  espagnole  un  peu  claire,  sous  laquelle  vous 
jetez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace. 

Cailles  au  chasseur. 

Videz  et  flambez  vos  cailles  ; mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole,  vos  cailles  dedans,  une 
feuille  de  laurier,  du  sel  , du  poivre,  un  peu  de  fines 
herbes,  si  vous  en  avez  ; placez  vos  cailles  sur  un  feu 
ardent  ; vous  les  sautez  à chaque  instant  ; lorsqu’elles 
vous  résistent  sous  le  doigt,  vous  prenez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  vos 
cailles,  un  demi  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  bouil- 
lon ; quand  voire  sauce  sera  liée  , retirez  vos  cailles 
du  feu  : il  ne  faut  pas  qu’elles  bouillent  ; vous  les  dres- 
sez ensuite  sur  le  plat  •,  voyez  si  elles  sont  de  bon  sel. 

Cailles  aux  truffes. 

Videz  vos  cailles  par  la  poche  ; vous  les  flambez 
légèrement.:  épluchez  vos  truffes,  coupez-Ies  en  gros 
dés  , râpez  un  peu  de  lard  que  vous  mettez  dans  une 
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casserole  avec  autant  de  beurre,  du  sel, du  poivre,  des 
quatre  épices,  un  peu  de  persil  ; vous  hachez  une 
truffe  que  vous  mêlez  avec  le  reste  ; vous  passez  le  tout 
sur  le  feu  pendant  sept  ou  huit  minutes  ; laissez- le 
refroidir;  vous  le  mettez  dans  le  corps  de  vos  cailles; 
quand  elles  seront  bien  renlplies  , vous  les  trousserez 
et  les  briderez;  vous  leur  donnerez  une  forme  agréa- 
ble ; vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  cas- 
serole, et  vos  cailles  dessus;  vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard;  vous  couperez  des  petits  morceaux  de  veau 
en  dés,  une  carotte,  sept  ou  huit  petits  oignons  , un 
clou  de  girofle  , la  moitié  d’une  feuille  de  laurier  ; 
ajoutez-y  vos  épluchures  de  truffes,  un  bon  morceau 
de  beurre;  vous  mettrez  le  tout,  dans  une  casserole; 
passez  votre  assaisonnement  pendant  un  bon  quart- 
d’heureà  unfeu  modéré;  lorsque  votre  assaisonnement 
sera  bien  revenu,  vous  y mettrez  un  verre  de  vin 
blanc  , autant  de  bouillon  ; vous  ferez  jeter  deux  ou 
trois  bouillons,  et  lorsque  vous-  mettrez  vos  cailles 
au  feu  , vous  verserez  cet  assaisonnement  dessus  ; 
une  bonne  demi-lieure  suffit  pour  les  cuire  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  les  égouttez,  les  débridez  , et 
les  dressez  sur  le  plat  ; dans  le  milieu  , vous  mettez 
un  sauté  de  truffes  que  vous  arrangerez  dans  une  es- 
pagnole réduite.  ( Voyez  Sauce  espagnole  réduite.  ) 

Cailles  au  gratin . 

Vous  désosserez  dix  cailles  bien  fraîches;  vous  met- 
trez les  foies  à part , et  vous  les  pilerez  avec  le  dos  du 
couteau;  vous  aurez  une  farce  cuite  ( Voyez  Farce 
cuite)  dans  laquelle  vous  mettrez  vos  foies  pilés  avec 
un  peu  de  gros  poivre,  très-peu  de  sel,  un  peu  d'aro- 
mates pilés;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble  ; vous  reiii- 
plirez  vos  cailles  de  cette  farce  ; vous  leur  donnerez 
leur  forme  première  ; vous  les  assujettirez  avec  une 
aiguille  et  du  fil  ; vous  verserez  dans  le  reste  de  votre 
farce  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté  que 
Vous  mêlerez  bien  avec  ; vous  l’étendrezsur  votre  plat; 
posez  la  un  instant  sur  le  feu  ; ensuite  vous  arrangerez 
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vos  dix  cailles;  vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard 
une  bonne  demi-heure  avant  de  servir , vous  les  met- 
trez sur  une  chevrette  avec  un  feu  ardent  dessous  ; 
vous  les  couvrirez  d’un  four  de  campagne  bien  chaud  * 
au  moment  de  servir,  vous  en  ôtez  lagraisse,el  vous  les 
saucez  avec  une  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.) 
Si  vous  avez  un  grand  four  chaud  , elles  cuiront  en- 
core mieux  : l’on  peut  aussi  les  mettre  au  gratin  sans 
les  désosser. 

Sauté  de  filets  de  Cailles. 

Vous  prenez  les  filets  de  douze  cailles  que  vous  parez 
et  arrangez  dans  un  sautoir  ; vous  faites  tiédir  un  mor- 
ceau de  beurre  que  vous  versez  sur  vos  filets:  au  mo- 
ment de  servir  , vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; 
quatre  ou  cinq  minutes  suffisent  pour  les  cuire  ; égout- 
tez-les  , et  dressez-les  en  couronnes  sur  votre  plat  avec 
un  croûton  glacé  entre  chaque  filet  ; vous  en  faites  le 
tour  du  plat , puis  dans  l’intérieur;  si  vous  les  servez 
pour  hors-d'œuvre  , six  cailles  suffisent;  vous  les  sau- 
cez avec  une  espagnole  claire  , dans  laquelle  vous  met- 
tez gros  comme  la  moitié  d'une  noix  de  glace.  ( Koyez 
Sauce  espagnole.  ) 

De  la  Bécasse. 

La  bécasse  est  un  gibier  volatil  très  estimé  : la  fin 
de  l’hiver  est  le  temps  où  elles  sont  le  plus  grasses  , 
et  les  meilleures  sont  dans  les  temps  des  brouillards. 
Il  y en  a de  plusieurs  espèces  : la  bécasse  , la  bé- 
cassine , la  moyenne  bécassine  et  le  bécasseau  ; il 
faut  cuire  ce  gibier  un  peu  vert  , c’est-à-dire  qu’il 
soit  rouge. 

Salmi  de  Bécasse. 

Vous  mettez  trois  bécasses  à la  broche  : quand  elles 
sont  froides  , vous  levez  les  membres  le  plus  correcte- 
ment possible;  vous  les  parez  et  les  mettez  dans  une 
casserole  ; concassez  vos  débris  dans  un  mortier,  et 
mettez-y  une  pincée  de  persil  en  feuilles,  six  éclia- 
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îotes  , un  peu  de  laurier,  une  gousse  d’ail , si  vous 
l'aimez  , du  gros  poivre;  vous  donnez  quelques  coups 
de  pilon  sur  ces  débris;  vous  mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole,  et  la  posez  sur  le  feu;  vous 
y mettez  vos  débris  pilés  ; faites-les  revenir  pendant 
dix  minutes;  versez  y un  verre  de  vin  blanc  , six  cuil- 
leréesà  dégraisser  d’espagnole,  trois  cuillerées  de  con- 
sommé ; vous  ferez  réduire  le  tout  à presque  moitié  : 
ayez  soin  que  votre  sauce  soit  bien  pilée  ; vous  la  pas- 
serez à l’étamine  en  la  foulant,  puis  vous  la  mettrez 
sur  vos  membres  de  bécasse  que  vous  tiendrez  chauds 
sans  les  faire  bouillir  : au  moment  de  servir , vous  dres- 
sez vos  membres,  et  vous  arrangez  des  croûtes  entre 
dessous  ou  dessus,  à votre  volonté. 

Si  vous  n'avez  point  de  sauce , vous  ferez  un  roux: 
léger  , et  vous  y mettrez  vos  débris  pilés  que  vous  pas- 
serez dedans;  vous  y versez  un  verre  de  vin  blanc 
deux  verres  de  bouillon,  un  clou  de  girolle,  du  sel  ; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  , et  vous  la 
passerez  comme  il  est  dit  ci-dessus. 


Salmi  de  table  à V esprit-de-vin. 

Lorsque  vos  bécasses  sont  sur  la  table  , vous  les  dé- 
pecez et  les  laissez  sur  le  plat  que  vous  mettez  sur  un 
réchaud  à l’esprit-de-vin  ; ajoutéz  du  sel , du  gros  poi- 
vre, plein  une  cuillère  à bouche  d 'échalotes  hachees, 
les  trois  quarts  d’un  verre  de  vin  blanc,  Je  jus  détroit 
citrons,  du  beurre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf* 
vous  saupoudrez  votre  salmi  de  chapelure  de  pain  • 
vous  Je  laissez  migeoter  dix  minut  es  en  le  retournant 
de  temps  en  temps  : voyez  si  votre  sauce  est  de  bon  sel, 
et  distribuez  vos  morceaux. 


Sal/ni  de  chasseur. 

\ous  mettez  vos  bécasses  à la  broche;  vous  les  dé- 
pecez, vous  placez  les  membres  dans  une  casserole  ; 
hachez  le  foie  et  l’intérieur  de  la  bécasse  que  vous 
mettez  avec  vos  membres  , de  la  ciboule  ou  de  l’é- 
clralotte  hachée  ? deux  verres  dé  vin  blanc,  du  sel  , 
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du  poivre  fin  , quelques  croûtes  de  pain  ; vous  faites 
jeter  deux  ou  trois  bouillons  à votre  salmi  et  vous 
vous  mettez  à table. 

Bécassine  à la  minute . 

Troussez  vos  bécassines,  flambez-les;  vous  les  éplu- 
chez ; ensuite  vous  mettez  vos  bécassines  dans  une 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  des  écha- 
lotes hachées , un  peu  de  muscade  râpée,  du  sel  , du 
grois  poivre  , vous  les  mettrez  sur  un  feu  ardent  : quand 
vous  les  avez  sautées  sept  ou  huit  minutes  , vous  y 
mettez  le  jus  de  deux  citrons  , un  demi  - verre  de 
vin  blanc  , un  peu  de  chapelure  de  pain  ; vous  les 
laissez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  ait  jeté 
un  bouillon  ; après  cela  vous  les  relirez  de  dessus  le 
feu  , et  vous  les  servez. 

Sauté  de  filets  de  Bécasses. 

Vous  levez  les  filets  de  six  bécasses , vous  les  parez 
et  vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière  ; 
vous  faites  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  , et  vous 
le  versez  dessus*,  vous  y mettez  du  sel , du  gros  poivre , 
un  peu  de  romarin  en  poudre:  au  moment  de  servir, 
vousmeltez  vos  filetssur  un  feu  ardent*, lorsqu’ilsont  cuit 
d’un  côté  , vous  les  retournez  ; ne  les  laissez  qu’un  ins- 
tant au  feu  : il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  trop  cuits  ; vous 
les  égouttez  et  vous  les  dressez  en  couronnes , un  croû- 
ton entre  ; faites  suer  les  débris  de  vos  bécasses  avec 
un  demi-verre  de  vin  blanc  , une  feuille  de  laurier  , 
un  clou  de  girofle , et  laissez  tomber  votre  suage  à glace; 
lorsqu’il  est  réduit,  vous  y mettez  un  demi- verre  de 
vin  blanc  , un  verre  de  bouillon  , plein  six  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole  ; vous  faites  réduire  le  tout  à 
moitié.  Passez  voire  sauce  à l’étamine,  et  mettez*  la 
sous  vos  filets  : 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  avec  votre 
suage  un  verre  de  vin  blanc  , trois  verres  de  bouillon; 
vous  laisserez  migeoler  votre  suage  , et  vous  ferez  un 
roux  léger,  que  vous  mouillerez  avec  votre  suage; 
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ajoutrz-y  du  sel,  du  gros  poivre*,  vous  ferez  réduire 
votre  sauce,  vous  la  dégraisserez,  et  la  passerez  à l’éta- 
mine ; lorsque  vous  la  servirez  , vous  y mettrez  le  jus 
d'un  citron  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

Filets  de  Bécasses  en  canapé . 

Vous  levez  les  filets  de  quatre  bécasses , vous  les 
parez  ; arramgez-les  dans  votre  sautoir;  vous  les  assai- 
sonnez de  sel  et  de  poivre;  vous  faites  tiédir  un  mor- 
ceau de  beurre;  vous  le  versez  sur  vos  filets  ; vous  pre- 
nez l’intérieur  de  vos  bécasses,  excepté  le  gésier  ; vous 
mettez  gros  comme  un  œuf  de  lard  cuit  , un  peu 
de  persil  et  d'échalotes  bien  hachés  , un  peu  d’aro- 
mates pilés  , du  sel,  du  gros  poivre  ; vous  hacherez  le 
tout  ensemble  avec  votre  couteau.  Quand  votre  farce 
sera  finie  , vous  ferez  des  croûtons  un  peu  plus  grands 
et  de  la  forme  de  vos  filets  ; ils  seront  épais  d’un  demi- 
pouce  : avant  de  les  passer  ou  les  faire  jaunir  dans  le 
beurre  , vous  ferez  une  incision  à une  ligne  du  bord,  en 
dedans,  tout  à l’entour  ; quand  votre  croûton  sera  pas- 
sé , vous  le  creuserez  de  manière  qu’il  puisse  conte- 
nir de  la  farce  ; alors  dans  chaque  croûton  vous  en 
mettrez  à comble,  afin  que  vous  puissiez  y placer  votre 
filet;  tous  voscroûtons  remplis,  un  bon  quart-d’heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettrez  dans  le  four  , ou  sur 
un  gril  à leu. doux  , et  un  four  de  campagne  assez 
chaud  pour  pouvoir  cuire  vos  canapés  ; alors  vous 
sauterez  vos  filets,  vous  dresserez  à plat  voscroûtons  , 
et  vous  poserez  un  filet  sur  chaque  croûton  : vous  y 
mettrez  la  même  sauce  que  la  précédente;  vous  y ajou- 
terez gros  comme  une  noix  de  glace.  Au  delaut  de  la 
première  , servez-vous  de  celle  qui  suit. 

Sauté  de  filets  de  Bécasses  à la  provençale , 

Pi  épat  ez  vos  filets  comme  les  précédens  ; vous  les 
assaisonnez  de  sel , de  poivre,  des  quatre  épices;  vous 
les  cou vi  ez  d huile;  vous  y mettez  une  gousse  d'ail  pilé; 
versez  de  1 huile  dans  une  casserole;  vous  y mettèz 
vos  débris  de  bécasses;  vous  les  faites  revenir  dedans 


246  GIBIER. 

avec  une  pincée  de  persil  en  feuilles,  une  gousse  d’ail, 
deux  clous  de  girofle  , six  échalotes  , une  feuille  de 
laurier;  quand  vos  débris  seront  bien  revenus  , vous  y 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous 
les  mouillerez  avec  un  verre  de  vin  blanc , trois 
verres  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié ;dégraissez-la  et  passez-la  à l’étamine  : au  mo- 
ment de  servir  , vous  sauterez  vos  filets  , et  vous  les 
dresserez  en  couronnes,  un  croûton  glacé  entre  chaque; 
vous  mettrez  le  jus  d’un  citron  dans  votre  sauce,  avec 
un  peu  de  zeste  ; vous  la  verserez  sur  vos  filets. 

Croulons  de  purée  de  Bécasses . 

Vous  mettrez  trois  ou  quatre  bécasses  à la  broche  ; 
quand  elles  seront  cuites  vous  les  laisserez  refroidir  ; 
vous  enleverez  les  chairs  et  l’intérieur  de  vos  bécasses: 
vous  les  mettrez  dans  le  mortier  avec  du  lard  gras  , 
cuit,  delà  grosseur  d’un  œuf  et  demi,  un  peu  d’aro- 
mates pilés  ; vous  mettrez  vos  débris  dans  une  cas- 
serole avec  un  verre  de  vin  blanc  , un  peu  de  persil 
en  feuilles,  une  feuille  de  laurier,  un  clou  de  girofle, 
deux  verres  de  bouillon,  plein  six  cuillères  à bouche 
de  velouté;  vous  ferez  réduire  cette  sauce  à moitié  ; 
vous  la  passerez  à l’étamine  en  la  foulant  un  peu  .‘lors- 
qu’elle sera  froide  , vous  pilerez  les  chairs  de  vos  bé- 
casses , et  vous  y mettrez  cette  sauce.  Si  votre  purée 
passait  difficilement,  vous  la  mouilleriez  avec  un  peu 
de  consommé  ; vous  la  mettrez  ensuite  dans  une  casse- 
rôle  : ayez  attention  de  la  tenir  chaude  sans  bouillir, 
ou  au  bain-marie  : vous  ferez  des  croûtons  ovale- 
pointus  , épais  d’un  bon  ponce  et  demi;  avant  que  de 
leur  donner  couleur  dans  le  beurre  , vous  ferez  une 
incision  à une  ligne  du  bord  en  dedans  , et  tout  à l’en- 
tour; vous  mettrez  vos  croûtons  dans  le  beurre  ; quand 
ils  auront  couleur  , vous  les  égoutterez , et  les  viderez, 
c’est  à-dire  vous  ôterez  la  mie  de  l’intérieur  de  vôtre 
croûton  : au  moment  de  servir,  vous  mettrez  votre 
purée  dedans. 
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La  Sarcelle  est  plus  petite  que  le  canard  , et  lui  res- 
semble ; sa  chair  est  plus  délicate.  Il  ne  faut  pas  la  con- 
fondre avec  le  Rouge,  oiseau  de  rivière  qui  a la  plume 
delà  gorge  rouge  : il  est  plus  gros. 

Sarcelles  en  entrée  de  broche • 

Vous  plumez  et  videz  vos  sarcelles;  vous  les  flam- 
bez légèrement  ; nettoyez  les  avec  attention  pour  qu’il 
n’y  reste  pas  de  duvet  ni  de  tuyaux  ; vous  les  troussez 
et  les  fixez  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  ; 
vous  hachez  un  peu  d’écorce  de  [citron , que  vous 
mêlez  avec  un  morceau  de  beurre,  du  sel  , du  gros 
poivre  et  le  jus  d’un  citron  ; vous  mettez  ce  beurre 
assaisonné  dans  le  corps  de  vos  sarcelles  ; vous 
leur  donnez  une  forme  agréable  ; vous  les  mettez  à 
la  broche  ; couvrez-les  de  tranches  de  citron  ; vous 
y mettez  des  bardes  de  lard,  et  les  enveloppez  de 
papier  beurré,  que  vous  saupoudrez  de  set  ; vous 
ficelez  bien  votre  papier,  pour  qu’il  puisse  contenir 
votre  assaisonnement  lorsqu’elles  seront  en  broche  ; 
trois  quarts-d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez 
au  feu  : au  moment  de  servir,  débridez  les,  égouttez- 
les , c’est-à-dire,  faire  sortir  le  beurre  qu’elles  ont  dans 
le  corps,  et  otez  les  tranches  de  citron  qui  sont  dessus  ; 
vous  les  dresserez  sur  votre  plat;  vous  verserez  plein 
trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travaillée,  une 
cuillerée  de  consommé  , gros  comme  une  noix  de 
glace  , le  zeste  du  quart  d’un  citron  , un  peu  de  gros 
poivre  ; vous  ferez  jeter  un  bouillon  à votre  sauce  , et 
vous  la  mettrez  sous  vos  sarcelles.  ( Voyez  Espagnole 
travaillée.) 

Sauté  de  filets  à la  Viard. 

Prenez  les  filets  de  cinq  sarcelles;  vous  en  ôtez  les 
nerfs  qui  se  trouvent  sur  le  côté  de  la  peau  ; vous  les 
coupez  en  aiguillettes , c'est-à-dire , vous  coupez  le  filet 
en  quatre  ou  cinq  dans  sou  long  , toutes  de  la. même 
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grossir  ; vous  les  placez  dans  un  sautoir;  vous  l’as** 
* raisonnez  de  sel,  de  gros  poivre,  une  petite  pincée 
d aromates  piles:  faites  tiédir  ensuite  un  morceau  de 
beurre,  et  versez- le  dessus;  vous  ferez  suer  de  vos 
débris  avec  un  verre  de  vin  blanc  : quand  ils  seront 
tombés  a glace,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à 
pot  de  consommé;  vous  ferez  migeoter  pendant  une 
heure,  et  vous  passez  votre  suage  au  tamis  de  soie; 
vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  d espagnole  ; vous  y mettrez  votre  suage, 
et  vous  la  laisserez  réduire  à moitié  ; vous  la  passez 
à l’étamine;  vous  y ajouterez  un  peu  dezeste  de  biga- 
rade et  le  jus  de  la  bigarade  , et  gros  comme  une  noix 
de  glace  ; vous  lerez  bien  chauffer  votre  sauce  sans  la 
faire  bouillir  : au  moment  du  service,  mettez  votre 
sautoir  sur  un  fourneau  ardent  : quand  vos  filets  sont 
roi  dis  de  tous  côtés  , et  que  vous  les  jugez  cuits,  vous 
penchez  votre  sautoir,  et  mettez  vos  filets  sur  la  hau- 
teur, pour  que  vous  ne  preniez  pas  de  beurre  avec  la 
cuillère  ; vous  les  mettez  sur  le  plat  en  forme  de  buis- 
son , et  vous  les  arrosez  de  votre  sauce. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  le  temps  d’en  faire,  vous 
laissez  réduire  à glace  le  jus  de  vos  lilets;  vous  ôtez 
les  trois  quarts  du  beurre  de  votre  sautoir  ; versez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlez 
avec  votre  beurre;  vous  mettez  un  verre  de  bouillon  , 
un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre;  faites  ensuite 
jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce  ; vous  la  passez 
à l’étamine  ; vous  pressez  un  citron  : si  vous  n’avez 
pas  de  bigarade,  vous  y mettez  un  peu  de  zeste  et  de 
glace,  si  vous  en  avez;  vous  tiendrez  votre  sauce 
chaude  sans  la  faire  bouillir,  et  vous  la  verserez  sur 
vos  aiguillettes. 

Sarcelles  cl  la  Baleliièf'e. 

Vous  levez  les  cuisses,  les  filets  et  le  croupion  de 
vos  sarcelles  ; vous  coupez  vos  lilets  en  trois  dans  leur 
longueur  et  de  la  même  grosseur  ; vous  mettez  un 
bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos 
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morceaux  de  sarcelles  , des  échalotes  hachées  , du 
persil,  du  sel,  du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade 
râpée;  vous  mettez  votre  casserole  sur  un  feu  ardent; 
vous  sautez  ce  qui  est  dans  votre  casserole  pendant 
dix  à douze  minutes;  vous  tatez  si  vos  morceaux  sont 
bienroidis;  ensuite  prenez  plein  une  cuillère  à bou- 
che de  farine  que  vous  mêlez  bien  avec  votre  ragoût  ; 
■vous  y mettez  un  verre  de  vin  blanc  ; remuez  un 
instant  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  ait  jeté  un  bouil- 
lon : si  votre  sauce  était  trop  liée,  vous  y ajouteriez 
un  demi  -\eiie  de  \m  blanc.  Sitôt  que  votre  ragoût 
aura  jeté  un  bouillon,  vous  le  retirerez  du  feu  pour  lo 
manger  de  suite.  Si  vous  êtes  à la  ville,  quand  vos 
sarcelles  seront  assez  sautées  , vous  y mettrez  la  moi- 
tié d une  cuilleree  de  farine,  le  jus  de  deux  citrons, 
un  peu  de  son  zeste, et  plein  trois  ou  quatre  cuillères 
a dégraisser  de  bouillon;  vous  tournerez  votre  ragoût 
sur  le  feu  quand  il  est  lié  : voyez  s’il  est  de  bon*sel 
et  servez -le. 

De  la  Grive . 


L automne  est  lo  temps  ou  l’on  fait  le  plus  usage  de 
la  grive,  et  celui  où  elle  est  meilleure;  elle  est  à peu 
près  grosse  comme  un  merle  : on  la  mange  plus  com- 
munément à la  broche. 

y • . 


G/  'ives  en  cerises. 
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Prenez  douze  grives  , ou  plus,  bien  fraîches  ; vous 
es  p umez  soigneusement  pour  conserver  leur  peau 
entière;  vous  les  flambez  légèrement;  vous  les  désos- 
sez en  commençant  par  le  dos.  Lorsqu’elles  sont  bien 
desossees , vous  prenez  les  foies  que  vous  pilez  avec 
e os  >.  u couteau  ; vous  les  mettez  avec  de  la  farce 
ne  ? un  peu  d aromates  pilés,  du  gros  poivre;  vou! 
me  ez  e tout  ensemble  ; vous  en  remplissez  votre 
gnve,  mais  avant  vous  faites  passer  dans  le  milieu 
c u coips  une  patte , dont  vous  avez  coupé  un  gros 
bout,  a lin  que  cela  représente  la  queue  d’une  cerise. 
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JLorsque  le  corps  est  rempli  de  farce,  vous  rapprocher 
les  chairs  avec  une  aiguille,  et  vous  les  assujettissez; 
mettez  ensuite  vos  grives  dans  une  casserole  avec  du 
sel',  du  gros  poivre;  vous  faites  tiédir  un  morceau  de 
beurre,  vous  le  versez  sur  vos  grives  : une  demi-heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettez  au  feu  migeoter  dans 
le  beurre  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez; 
vous  en  ôtez  les  fils  qui  les  tiennent  ; arrangez-les  sur 
le  plat  comme  des  cerises  dans  un  compotier  ; saucez» 
les  avec  une  italienne.  ( Troyez  Sauce  italienne.) 

Si  vous  n’en  avez  pas  , faites  attacher  le  jus  que  vos 
grives  ont  rendu  ; ôtez  les  trois  quarts  du  beurre  ; 
Vous  y mettrez  un  peu  de  persil , des  échalotes  ha- 
chées que  vous  passerez  un  instant  dans  votre  beurre; 
ajoutez-y  plein  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine, 
la  moitié  d’un  verre  de  vin  blanc , autant  de  bouillon  ; 
vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce;  vous 
la  dégraisserez  : voyez  si  elle  est  assez  liée  et  d’un  bon 
sel;  servez-vous-en  pour  vos  grives. 

Grives  au  gratin . 

Vous  préparerez  vos  grives  comme  les  précédentes; 
vous  aurez  assez  de  farce  pour  en  mettre  sur  le  fond 
du  plat  5 versez  dans  votre  farce  plein  une  cuillère  à 
dégraisser  de  velouté  que  vous  mêlerez  bien  ; vous  la 
mettrez  ensuite  sur  votre  plat  que  vous  placerez  sur 
un  feu  doux  , pour  assujettir  votre  farce  ; alors  vous 
y arrangerez  vos  grives  que  vous  avez  roidies  dans  le 
beurre  sans  y mettre  de  pâte  : quand  vous  aurez  ôté- 
le  fil  qui  tenait  les  chairs  , vous  les  mettrez  sur  votre 
farce;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de 
papier  beurré;  vous  les  arrangez  dans  le  gratin  : un 
quart-d’heure  avant  de  servir,  si  vous  n’avez  pas  de 
four,  vous  les  mettrez  sur  un  fourneau  doux  avec  un 
four  de  campagne  bien  chaud  : au  moment  de  servir, 
vous  ôtez  avec  une  mie  de  pain  tendre  tout  le  gras 
qui  se  trouve  dans  votre  plat;  vous  les  saucez  avec 
une  italienne.  ( Voyez  Italienne.) 


* 
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La  mauviette  est  un  oiseau  des  champs  très- connu 
sous  le  nom  d’alouette.  Le  temps  où  elles  sont  meil- 
leures est  vers  la  fin  de  l’automne  et  dans  l’hiver  ; 
elles  sont  alors  délicates  et  plus  grasses. 

Mauviettes  aux  fines  herbes. 

Plumez,  troussez  et  flambez  vos  mauviettes;  vous 
mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  quinze  ou  dix  huit  mauviettes , du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  d’aromates  pilés;  vous  les  posez  sur 
un  feu  ardent.  Lorsque  vous  les  avez  sautées  dans 
votre  beurre  pendant  sept  ou  huit  minutes  , vous  y 
mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  persil  haché 
bien  fin  , autant  d’échalotes  hachées  de  même,  des 
champignons  aussi  hachés;  vous  les  sautez  avec  des 
fines  herbes  pendant  sept  ou  huit  minutes  ; versez-y 
plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , une 
cuillerée  de  bouillon  ; vous  les  remuerez  dans  leur 
sauce  sur  le  feu  ; au  premier  bouillon,  retirez -les  et 
servez-les  : si  vous  n'avez  pas  de  sauce  , vous  y met- 
trez une  cuillerée  à bouche  de  farine, que  vous  mêle- 
rez bien  avec  vos  oiseaux  : vous  y mettrez  un  demi- 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon;  faites  jeter 
a votre  sauce  un  bouillon  seulement  : voyez  si  votre 
ragoût  est  d’un  bon  sel. 


Mauviettes  en  croustades. 

• 

Vous  désossez  douze  mauviettes  ; vous  en  prenez 
1 intérieur,  excepté  le  gésier;  vous  hachez,  et  vous 
mettez  ce  hachis  avec  autant  de  farce  cuite  , un  peu 
de  muscade  râpée,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre, 
un  peu  de  fines  herbes  ; vous  mettez  cette  farce  sur  un 
plat  d argent , une  barde  de  lard  par-dessus  ; posez -la 
ensuite  sur  un  fourneau  doux  , et  le  four  de  campa- 
gne par-dessus.  Lorsque  votre  farce  sera  cuite,  vous  la 
mettiez  dans  une  casserole;  versez  dedans  plein  deux 
cuillères  à dégraisser  de  velouté  que  vous  mêlerez  bien 
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avec  votre  farce  ; vous  en  mettrez  clans  l’Intérieur  de 
vos  mauviettes  ; vous  leur  donnerez  la  forme  d'une 
petite  boule,  ou  d’un  ovale  ; si  vous  voulez,  vous  les 
coudrez  avec  du  fil,  pour  qu’elles  ne  perdent  pas  leur 
forme;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role ; vous  le  ferez  tiédir  3 vous  y mettrez  vos  mau- 
viettes avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre,  un  peu 
des  quatre  épices  ; vous  les  mettrez  sur  un  feu  doux 
pendant  sept  ou  huit  minutes  ; lorsqu’elles  seront  bien 
roidies,  vous  les  égoutterez  ; ayez  des  croûtons  faits 
avec  la  mie  de  pain,  épais  d’un  pouce  et  demi  ;vous 
y ferez  une  incision  en  dedans  de  son  plat  à une  ligne 
du  bord  ; vous  les  passerez  dans  le  beurre  ; lorsqu'ils 
auront  belle  couleur  vous  les  en  retirerez;  laissez- 
ies  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; vous  en  ôterez  le  mi- 
lieu; vous  mettrez  de  votre  farce  dedans,  et  votre 
mauviette  , à laquelle  vous  aurez  ôté  le  fil  ; vous  lais- 
serez un  peu  dl?  vide  par-dessus  votre  larce  pour  y 
mettre  un  peu  de  sauce  ; quinze  minutes  avant  de 
servir,  vous  posez  vos  croûtons , garnis  de  mauviettes  , 
sur  une  tourtière,  et  les  mettez  au  four,  ou  sous  un 
four  de  campagne,  qui  ne  soit  pas  trop  chaud  : au 
moment  de  servir,  dressez  vos  croûtons  sur  un  plat, 
et  dans  chaque  vous  dresserez  un  peu  de  sauce  ita- 
lienne. ( Voyez  Sauce  italienne.  ) 

Côtelettes  de  Mauviettes. 

Vous  lèverez  la  chair  de  l’estomac  de  vos  mau- 
viettes ; vous  y passerez  un  bout  de  patte  en  lui  cou- 
pant un  gros  bout,  comme  si  c’était  une  côtelette; 
vous  aurez  soin  d'aplatir  chaque  morceau  de  lesto- 
mac  , pour  qu’il  prenne  plus  de  surface  ; arrangez  vos 
côtelettes  sur  un  plat  d’argent;  assaisonnez-les  desei, 
de  gros  poivre;  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre, 
et  versez- le  par-dessus  : au  moment  du  service,  vous 
les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; sitôt  qu’elles  ont  reçu 
un  peu  de  chaleur,  vous  les  retournez  ; après  qu’elles 
ont  resté  un  instant  sur  le  feu,  retirez-les;  vous  pen- 
chez votre  plat,  et  vous  mettez  vos  côtelettes  sur  la 
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hauteur,  pour  que  votre  beurre  se  sépare  de  vos  côte* 
lettes;  vous  les  dressez  en  couronnes;  saucez-les  avec 
un  peu  d’espagnole  dans  laquelle  vous  mettez  gros 
comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace.  ( V oyez  Espa- 
gnole. ) 

VOLAILLE 

A"  ■ ' * 

Du  Canard. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  canards  : celui  de  basse- 
cour  et  le  saunage  sont  les  plus  connus  , et  ceux  dont 
ou  fait  le  plus  d’usage.  Le  canard  que  l’on  nourrit  est 
employé  plus  volontiers  pour  entrée,  et  le  sauvage 
pour  rôti.  L’endroit  où  l’on  fait  les  meilleurs  élèves 
est  Rouen.  Il  n’y  a rien  au-dessus  des  cannetons  de 
ce  pays. 

Canard  poêlé  sauce  Bigarade . 

Quand  vous  avez  plumé  , vidé  et  flambé  votre  ca- 
nard , vous  lui  trousssez  les  pattes  en  dedans  des 
cuisses  ; vous  les  bridez  avec  de  la  ficelle;  vous  lui 
rentrez  le  croupion  dans  le  corps  pour  le  raccourcir; 
vous  l’assujettissez  avec  l’aiguille  à brider  et  delà  fi- 
celle ; vous  donnez  à votre  canard  une  forme  et  ronde 
et  raccourcie;  vous  lui  frottez  l’estomac  avec  un  jus 
de  citron;  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  votre 
casserole,  votre  canard  dessus  ; vous  le  couvrez  de 
bardes;  vous  mettez  une  poêle  pour  le  cuire,  ( V^oyez 
Poêle.)  : une  heure  avant  de  servir,  vous  le  mettez  au 
feu  ; faites-le  migeoler  jusqu’au  moment  de  servir  ; 
vous  1 égouttez  , le  débridez  , et  le  dressez  ensuite  sur 
le  plat  ; vous  mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser 
d espagnole  travaillée,  un  peu  de  gros  poivre,  le  jus 
d une  bigarade, avec  un  peu  de  son  zeste;  vous  place- 
rez cette  sauce  au  feu  ; au  premier  bouillon,  vous  la 
verserez  sous  votre  canard  : faute  de  bigarade,  servez- 
Yous  de  citron.  ( V^oycz  Sauce  espagnole  travaillée.) 
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CANARD. 

Canard  à la  purée  de  lentilles . 

Vous  préparez  votre  canard  comme  celui  dit  à la 
poêle  ; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond 
d’une  casserole  , votre  canard  dessus,  quelques  tran- 
ches de  rouelle  de  veau  , deux  carottes,  trois  oignons, 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu 
de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  ; vous 
couvrez  votre  canard  de  bardes;  vous  y mettez  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  : si  votre  canard  est 
tendre,  trois  quarls-d’heure  suffisent  pour  le  cuire; 
s’il  est  dur , laissez  le  davantage  au  feu  : au  moment 
de  servir,  vous  l’égouttez  , le  débridez  et  le  dressez 
sur  votre  plat;  vous  le  masquez,  si  vous  voulez,  d’une 
purée  de  lentilles  : si  voire  canard  est  bien  blanc  et 
hien  potelé,  vous  mettez  la  purée  dessous.  ( Voyez 
purée  de  lentilles)  Vous  pouvez  aussi  le  servira  la 
purée  de  navels  ou  de  pois. 

Canard  aux  navets . 

Vous  faites  cuire  votre  canard  comme  le  précédent  : 
Vous  mettez  dans  la  cuisson  cinq  ou  six  navets  coupés 
en  tranches  : au  moment  de  servir  , vous  l’égouttez  , 
]e  débridez  et  le  dressez;  vous  mettez  votre  ragoût  de 
petits  navets  dessous  ou  dessus  votre  canard.  ( oyez 
Navets  pour  entrée.  ) 

» 

Autre  Canard  aux  navets. 

Quand  votre  canard  est  vidé,  flambe,  troussé, 
Vous  faites  un  roux  ; dès  qu'il  est  bien  blond  , vous 
mettez  votre  canard  dedans  ; vous  le  faites  revenir: 
lorsque  leschairssonl  fermes  partout, vous  versez  plein 
deux  cuillères  à pot  de  bouillon  , si  vous  en  avez  ; faute 
de  bouillon  , mettez  de  l’eau  , du  sel , du  poivre  , une 
feuille  de  laurier  ; tournez  votre  canard  avec  son 
inouillement  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  vous  y ajou- 
terez un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  le 
ferez  aller  à grand  feu:  quand  votre  canard  sera  aux 
trois  quarts  cuit,  Vous  y mettrez  des  navets,  que  vous 
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aurez  tournés,  tons  de  la  même  grosseur;  vous  les 
sauterez  dans  du  beurre;  lorsqu’ils  sont  bien  blonds, 
vous  les  laissez  égoutter  ; mettez-Tes  avec  votre  ca- 
nard ; vous  le  ferez  aller  à petit  feu  ; vous  le  dégrais- 
serez ; vous  y mettrez*  un  petit  morceau  de  sucre  : 
au  moment  de  servir,  vous  le  débridez,  et  vous  ver- 
sez votre  ragoût  de  navets  par-dessus:  voyez  s’il  est 
de  bon  sel. 

Canard  aux  olives.  \ 


troussez  et  faites  cuire  votre  canard  comme  celui 
dit  à à la  poêle;  vous  tournez  vos  olives,  c’est-à  dire 
vous  enlevez  la  chair  de  dessus  son  noyau  en  tire 
houchon  ; vous  la  conservez  entière  pour  qu’elle  re- 
prenne sa  première  forme  ; vous  leur  faites  jeter  un 
bouillon  dans  1 eau , si  vous  voulez,  ou  bien  vous  les 
mettez  dans  une  casserole  ; vous  mettez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  d espagnole  , deux  fois  autant 
de  consommé  ou  bouillon  , un  peu  de  gros  poivre; 
vous  ferez  cuire  vos  olives  sur  un  feu  ardent  : quand 
la  sauce  rera  réduite  a un  tiers  , vous  les  retirerez  du 
feu  ; tenez-les  chaudes  au  bain-marie. 

Si  vous  n avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  lé- 
ger, que  vous  arroserez  avec  le  rnouillement  où  aura 
cuit  votre  canard  ; vous  le  passerez  au  tamis  de  soie: 
en  cas  que  votre  sauce  ne  soit  pas  assez  longue,  vous 
y mettiez  du  bouillon  : au  moment  de  servir,  vous 
égoutterez  votre  canard  ,*  débridez  - le  , et  dressez -Je 

sur  votre  plat,  et  mettez  ensuite  votre  ragoût  d’olives 
dessous. 


Canard  en  aiguillettes . 

Troussez,  bridez  et  faciles  cuire  votre  canard  comme 
celui  dit  à la  poêle:  quand  il  est  aux  trois  quarts  cuit 
au  moment  de  servir,  vous  l’égout  uf  , le  débridez  \ 
servez- le  sur  votre  plat;  faites -lui  huit  ciselures 
siu  estomac  , quatre  de  chaque  côté  : vous  hachez 
tiès-fiu  plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes  que 
vous  mettez  daus  une  casserole , avec  du  blond  de  veau 
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plein  deux  cuillères  à dégraisser,  du  gros  poivre,  urt 
peu  de  muscade  râpée,  un  peu  de  sel;  vous  ferez  jeter 
quelques  bouillons  à vos  échalotes;  vous  les  retirerez, 
du  leu  ; pressez  le  jus  de  deux  citrons  dans  votre  sauce  ; 
vous  Ja  verserez  sur  les  incisions  de  votre  canard.  On 
peut  mettre  son  canard  en  entrée  de  broche  , ou  tout 
simplement  à la  broche. 

DU  DINDON. 


Le  Dindon  a une  cl^air  blanche  et  très  - bonne, 
quand  il  n’a  pas  souffert.  Il  y aurait  trop  à dire  s'il 
fallait  décrire  tous  les  mets  qu’on  peut  faire  avec  celte 
volaille:  les  meilleurs  sont  les  jeunes  et  les  plus  gras. 

Dindon  en  daube * 


Quand  le  dindon  est  vieux  , c’est  assez  l’usage  de 
le  manger  en  daube  ; vous  le  plumez  et  le  videz  ; cou* 
pez-lui  les  pattes,  et  troussez  les  cuisses  en  dedans; 
vous  les  assujetlisez  avec  de  la  ficelle  et  une  aiguille 
à brider;  vous  le  flambez  et  l’épluchez  ; assaisonnez 
des  gros  lardons  de  sel,  de  poivre,  des  quatre  épices 
et  de  finesherbes:  si  vous  voulez,  vous  piquez  l’esto- 
mac et  les  cuisses  de  votre  dindon  le  plus  menu  pos- 
sible; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  unebrai- 
sière , votre  dindon  par-dessus  , deux  jarrets  de  veau  , 
les  pattes  du  dindon  , quatres  carottes  , six  oignons  , 
trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier,  du 
thym,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; -ous  cou- 
vrez votre  dindon  de  bardes,  d’un  morceau  de  papier 
beurré  ; mouillez-le  avec  du  bouillon,  plein  quatre 
cuillères  à pot  , plus  si  le  dindon  est  gros  , un  peu  de 
sel  • vous  le  faites  migeoter  pendant  trois  heures  et 
demie;  quand  il  est  cuit  , vous  retirez  votre  braisière 
du  feu;  n’ôtez  votre  dindon  qu’une  demi-heure  après, 
afin  qu’il  ne  se  haie  pas;  vouspassez  votre mouillement 
à travers  une  serviette  fine  ; vous  le  ferez  réduire  d’un 
quart,  ou  plus  s’il  est  trop  long  ; cassez  ensuite  un  œuf 
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dans  une  casserole  ; vous  le  battrez  bien  , et  vous  ver- 
serez lagelée  dessus  ; vous  la  fouetterez  bien  avec  votre 
œut  : voyez  si  elle  est  de  bon  goût.  Si  elle  en  manquait 
VOUS  y mettrez  un  peu  d’aromates , quelques  feuilles 
<>e  persil,  quelques  queues  de  ciboules;  vous  la  mettrez 
sur  le  feu  en  la  mouvant  avec  force  jusqu’à  ce  qu’elle 
sou  p.  ete  a bond  ir;  quand  elle  aura  jeté  ses  premiers 

boudions,  vous  la  placerez  sur  le  bord  du  fourneau 

avec  un  couvercle  et  du  feu  dessus;  laissez-la  migeoter 
mte  dcmtdteure  ; après  vous  la  passerez  soigneusement 
« t.avers  une  serviette  fine, et  vous  la  laisserez  refroi- 
dtr  pour  la  servir  a l’entour  de  la  daube;  pour  plus 
d économie , on  met  un  pied  de  veau  dans  sa  daube  en 
place  de  jarret  de  veau. 

Galantine  de  Dindon . 

Vous  flamberez  votre  dindon  , ayez  soin  qu’il  ait 
une  bonne  chair  et  nn’il  uîJ  J 1 ait 

mencerez  à ie  désosser  nar  I i ” nouril?  vous  cdm- 
<r A f*  v r»  v t ssei  Par  Je  dos  ; prenez  garde  de 

f l— "f  * quand  il  sera  désossé  entièlm.en 

et  que  les  nerfs  des  cuisses  seront  ôtés , vous  lever  J 

une  partie  des  chairs  de  l'estomac  à un  clem  -noéce 

pies  de  la  peau;  vous  ferez  de  même  aux  closes- 

mettez  avec  les  chairs  que  vous  avez  coupées  du 

dessus  de  votre  dindon  celle  de  deux  ou  trois1  poules 

votZï  TUt  dU  Vea';  °“  autre  viande;  cTcst  û 

mettrez*  deuxTivl’es'de  fteoT  ^ V°"S  X 

bâchez  le  tout  ensemble  : joignez-y  ' 5-V°US 

des  quatre  énices  f|M.  n b i , au  sei,c‘u  poivre, 
lorsque  vot^  sauce  e!î  h 7 h™bes  >si  vous  voulez 
sonnez  des  inovens  w/166  fine  > vous  assai- 
du  sel,  du  S i?  vOUS.aV?  d,eS  aromates  Pilés. , 

dindon  ; vous  faites  ensu.m  l.nbT  de"  üïTl  ^ T’6 

mettez  fur  ce  Ut  detZi  B"  ^«tnent  ; vous 

de  la  langue  à l’écarlate  ' I ll|  *? ooupees  en  long, 

*-  migLo,  J:: 
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foies  gras  si  vous  en  avez  ; vous  remettez  un  lit  de 
farce,  el,  de  même  qu’au  premier  lit,  des  truffes,  de 
]a  langue , des  lardons , etc  ; jusqu’à  ce  que  vous  n’ayez 
plus  de  farce  , vous  ferez  la  même  cérémonie  ; votre 
farce  employée  , vous  roulez  votre  dindon  , de  ma- 
nière qu’il  contienne  toute  la  farce  , sans  qu’il  s’en 
échappe  d’aucun  côté;  avec  une  aiguille  à brider  et 
delà  ficelle  _,  vous  cousez  les  chairs  comme  elles  étaient 
dans  leur  forme  première  ; vous  donnerez  une  forme 
longue  à votre  galantine;  vous  la  couvrez  de  bardes 
de  lard  , un  peu  de  sel  ; vous  l’enveloppez  dans  un  ca- 
nevas dans  lequel  vous  mettez  quatre  ou  cinq  feuilles 
de  laurier;  vous  liez  vos  deux  bouts,  et  vous  ficelez 
votre  galantine  par-dessus  le  canevas  pour  qu’elle  con- 
serve sa  forme;  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
h rai  si  ère  , votre  galantine  par-dessus  ; ajoutez  v deux 
jarrets  de  veau  , six  carottes,  six  oignons  , un  fort 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  les  débris  de  votre 
dindon,  quatre  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , 
trois  clous  de  girolle  , plein  trois  cuillères  à pot  de 
bouillon,  plus  si  votre  pièce  est  forte;  vous  la  mettrez 
au  feu,  et  la  ferez  migeoter  pendant  troisheures  ; lors- 
qu’elle sera  cuite,  vous  la  retirerez  du  feu;  vous  ne 
retirerez  votre  galantine  qu’une  demi-heure  après  ; 
en  la  sortant  de  votre  cuisson  , vous  la  presserez  pour 
en  extraire  le  jus  et  la  conserverez  dans  son  canevas 
j usqu’à  ce  qu’elle  soit  froide  ; vous  passerez  votre  mouil- 
lement  à travers  une  serviette  fine  ; cassez  un  oeuf 
entier,  ou  deux  si  le  jus  est  long  ; vous  les  battrez 
avec  votre  gelée:  goûtez  si  elle  est  de  bon  gou  I , et  vous 
la  mettrez  sur  le  ieu  en  la  remuant  toujours  jusqu  à 
ce  qu’elle  bouille  ; alors  vous  la  mettrez  sur  le  bord 
du  fourneau  ; couvrez  la  , et  mettez  un  feu  ardent  sur 
le  couvercle;  lorsque  \ otre  gelée  aura  migeoté  pendant 
une  demi-heure,  vous  la  passerez  à travers  une  ser- 
viette fine;  laissez-la  refroidir  pour  en  faire  l’usage 
que  vous  jugerez  à propos.  11  y a des  personnes  qui 
font  des  omelettes  vertes; elles  mettent  des  pistaches, 
des  carottes , etc.  dans  leur  galantine  pour  varier  les 
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couleurs;  mais  ce  n’est  pas  le  goût  général,  et  elle 
est  plus  susceptible  de  se  gâter. 


Ailerons  de  Dindons  en  haricot . 

f i 

V ous  pienez  dix  ailerons  de  jeunes  dindons;  vous 
les  échaudez , les  flambez,  les  parez  , les  désossez; 
mettez-les  ensuite  dans  une  casserole  avec  des  bardes 
de  lard  dessus  et  dessous;  posez  une  poêle  par  dessus 
et  faites  les  migeoter  une  heure  et  demie,  ou  plus  si 
vos  ailerons  sont  vieux:  au  moment  du  service,  vous 
les  égouttez  et  les  dressez  en  couronnes;  mettez  dans 
le  milieu  voli*  ragoût  de  petits  navets.  ( Voyez  petits 
navets  pour  entrée,  j 1 

Autrement  vous  ferez  iin  roux  léger  ; voussauterez 
vos  ailerons  dedans  ; arrosez-Ies  avec  du  bouillon  h 
grand  mouillement  pour  les  faire  aller  à grand  feu  ; 
vous  y mette  z ensuite  un  bouquet  de  persil  et  ciboules 
garni  : ayez  soin  d’écumer,  de  dégraisser  votre  ragoût* 
. quand  vos  ailerons  seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous 
y mettre^  vos  navets  que  vous  aurez  tournés  en  petits 
bâtons  de  la  même  grosseur;  faites-ies  roussir  dans  le 
beurre  au  moment  de  servir  : voyez  si  votre  ragoût  est 
de  bon  sel. 

Ailerons  en  haricot  vierge. 

O 


Vous  préparerez  vos  ailerons  comme  les  précédens* 
vous  les  ferez  cuire  dans  une  poêle  , comme  il  est  dit?* 
tournez  des  navets  en  petits  bâtons  , en  olives  ou  au- 
ti  ement , mais  tous  de  la  meme  grandeu  r et  de  la  même 
grosseur  ; vous  les  sauterez  dans  du  beurre  à blanc 
c est-à-dire  de  ne  pas  les  laisser  prendre  couleur  : au 
bout  d’un  quart  d’heure,  vous  y verserez  plein  huit 
cuillères  à dégraisser  de  velouté  : si  vous  n’en  avez 
pas  , vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos  navets; 
ajoulez-y  plein  une  cuillère  a pot  de  bouillon,  un  peu 
de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier;  vous  le  ferez 
Miel  à giand  leu  ; vous  les  ec umerez  et  les  dégraisse» 
serez;  lorsque  vos  navets  seront  cuits,  vous  égoutterez 
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vos  ailerons  ; dressez  les  en  couronnes;  vous  mettre2 
une  liaison  de  deux  jaunes  d'œufs  dans  vos  navets  , et 
Vous  les  mettez  dans  le  milieu  de  vos  ailerons. 

Ailerons  à la  chicorée . 

Echaudez  vos  ailerons  , flambez-les,  vous  les  désos- 
sez; vous  les  piquez  de  lard  lin  ;(  Voyez  la  manière  de 
piquer.)  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond 
d’une  casserole  , quelques  tranches  de  veau  , deux  ca- 
rottes coupés  en  tranches  , deux  oignons  , un  clou  de 
girofle,  tme  feuille  de  laurier;  vous  mettrez  vos  aile- 
ions  par-dessus  cet  assaisonnement,  un  rond  de  papier 
beurré  , plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de 
bouillon;  vous  les  ferez  migeoter  pendant  une  heure 
feu  dessus  et  dessous;  faites  attention  que  vos  ailerons 
31e  prennent  pas  trop  de  couleur  : au  moment  de  ser- 
vir , vous  les  égouttez;  placez-les  , et  mettez  de  la  clii- 
coréesur  le  plat , vos  ailerons  par-dessus,  ou  bien  vous 
les  dressez  en  couronnes,  et  votre  chicorée  dans  le 
milieu.  ( Voyez  chicorée  pour  entrée.  ) 

Ailerons  en  chipolata . 

Echaudez  , flambez  et  désossez  vos  ailerons;  vous 
les  parez;  vous  mettez  un  moroeau  de  beurre  dansune 
casserole  avec  vos  ailerons;  vous  les  sautez  sur  le  feu 
d’un  fourneau  ardent  : lorsqu>i!s  sont  revenus  dans 
votre  beurre,  vous  y mettez  une  cuillerée  à bouche 
de  farine  , plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  , 
une  feuille  de  laurier,  du  gros  poivre  ; vous  ferez 
aller  vos  ailerons  à grand  feu  ; ayez  soin  d’écumer; 
vous  ferez  blanchir  du  petit  lard  que  vous  couperez 
en  carrés  plats  pour  ajouter  à vos  ailerons  ; joi- 
gnez-y aussi  des  champignons  les  plus  blancs  pos- 
sibles, un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  lorsque  voile 
ragoût  seraaux  trois  quarts  cuit,  vous  y mettrez  vingt- 
quatre  petits  oignons  bien  épluchés  et  de  la  même 
grosseur,  des  marrons  que  vous  aurez  mondés  , des 
saucisses  longues  que  vous  liez  par  le  milieu  , et  que 
vous  faites  blanchir  ; dégraissez  votre  ragoût,  et 
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mettez:  ces  ingrédiens  dedans  ; quand  il  sera  cnil  et 
au  moment  de  servir  , dressez  vos  ailerons  sur  votre 
plat  ; ôtez  le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier  de  votre 
ragoût:  voyez  s’il  est  de  bon  sel,  et  niellez  y une 
liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  ; vous  le  versez  sur 
vos  ailerons. 

filerons  au  soleil. 

Vous  sauterez  vos  douze  ailerons  dans  le  beurre 
comme  pour  la  chipolata  ; vous  y mettrez  plein  huit 
cuillères  à dégraisser  de  velouté  , la  moitié  d’une 
cuillère  à pot  de  bouillon  , une  feuille  de  laurier,  du 
gros  poivre,  un  clou  de  girofle  , un  bouquet  de  persil 
et  ciboules;  vous  ferez  bouillir  vos  ailerons;  vous  les 
ec  u nierez  ; aux  trois  quarts  cuits,  vous  les  dégraisse- 
rez; ensuite,  lorsqu’ils  seront  cuits,  vouslerez  réduire 
votre  sauce  de  manière  qu’elle  soit  bien  liée  ; retirez 
le  bouquet,  la  feuille  et  le  clou  de  girofle;  vous  met— 
tiez  une  liaison  de  trois  jaunes  cl’œuts  dans  votre 
ragoût, avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre; 
quand  il  sera  lie  , vous  placerez  vos  ailerons  pour 
refroidir  sur  une  fourrière  ou  un  pla  t,  cl  leur  sauce 
pai -dessus  ; après  cela  vous  les  barbouillèrez  bien  de  * 
leui  sauce , et  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  ; après 
\ ous  les  poseï ez  dans  une  omelette  de  cinq  œufs  crus  ; 
vous  les  panerez  une  seconde  fois  également  pour  que 
la  sauce  ne  coule  pas  dans  la  friture;  donnez  une  belle 
forme  a vos  ailerons:  au  moment  de  servir,  vous  les 
laites  frire  ; quand  ils  sont  bien  blonds,  vous  leségout- 
tez  sur  un  linge  blanc;  vous  les  dressez  sur  le  plat; 
mettez  du  persil  frit  dans  le  milieu* 

Blanquette  de  Dindon . 

Lorsque  voire  dindon  est  cuit  à la  broche  et  quai 
est  iroid  , vous  enlevez- les  chairs  de  l’estomac  ; vous 
les  emincez, les  applalissez  avec  la  lame  du  couteau; 
vous  en  coupez  les  angles,  et  vous  parez  le  mieux 
possi  e \ o ic  olanc  : ainsi  arrangés,  vous  les  mettez 
dans  une  casserole  ; vous  tournez  des  champignons; 
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vous  les  coupez  en  liards  ; mettez-Ies  dans  de  l’eau 
et  du  cilron  pour  les  conservée  blancs  : quand  vous 
en  avez  une  quantité  suffisante  pour  votre  blanquette, 
mettez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole, un  peu  de  jus  de  citron  et  vos  champignons, 
dedans  $ vous  les  sautez  sur  le  feu;  quand  ils  n’ont 
plus  d eau  , et  que  le  beurre  est  en  huile  , vous  y 
mettez  plein  six  cuillères  à dégraisser  de  velouté, 
autant  de  consommé  5 faites  réduire  le  tout  à moitié  : 
ayez  soin  d’écumer  et  de  dégraisser  votre  sauce  , et 
vous  la  mettrez  sur  le  blanc  de  votre  dindon  qui  est 
dans  ujie  petite  casserole;  au  moment  de  servir,  vous 
posez  votre  blanquette  sur  le  feu  avec  une  liaison  d’un 
jaune  d’œuf  ou  deux  , selon  comme  votre  blanquette 
est  forte,  et  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  : voyez 
si  elle  est  de  bon  sel. 

Quenelle  de  Dindon. 

Vous  prenez*  les  chaii’s,de  l’estomac  du  dindon  et 
vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  faire  des 
quenelles.  ( V oyez  Quenelles.  ) 

» » ■ ' r 

Croquettes  de  Dindon. 

Quand  voire  dindon  est  cuit  à la  broche  , vous  le 
la  issez  refroidir  ; vous  enlevez  les  blancs  ; vous  les 
prépasez  de  même  que  pour  les  croquettes  de  volaille. 

(Ployez  Croquettes  de  volaille.  ) 

* * '«*.•» 

Cuisses  de  Dindon  sauce.  Robert . 

Levez  les  cuisses  d’un  dindon  cuit  à la  broche  y 
vous  les  ciselez  avec  votre  couteau  5 assaisonnez-les 
de  sel , de  poivre  ; vous  les  mettez  sur  le  gril,  à un 
feux  doux  ; quand  elles  sont  grillées,  vous  mettez  une 
sauce  Robert  dessous.  ( Voyez  Sauce  Robert.  ) 

POULARDE  ii  T CHAPON. 

La  po.ularde  et  le  chapon  de  sept  à huit  mois  sont 
les  meilleurs  j leur  chair  n’en  est  que  plus  succulente. 
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Les  poulardes  les  plus  estimées  sont  celles  du  Mans  et 
du  paysdeCaux;  plus  vieilles  d’un  an,  elles  ont  souvent 
pondu  ; alors  elles  ont  le  derrière  rouge  et  Irèsdendu. 
Le  chapon  a la  chair  rougeâtre  et  l’ergot  long  ; alors 
ils  ne  sont  plus  propres  l’un  et  l’autre  qu’à  prendre 
les  chairs  pour  des  quenelles  et  pour  laire  du  bouillon. 

Chapon  poêle . 

Lorsque  votre  chapon  est  plumé  et  flambé  très- 
légèrement  , vous  l’épluchez  et  le  videz;  vous  cou- 
chez les  pattes  sur  les  cuisses  ; vous  le  bridez  , c esl-à* 
dire,  vous  prenez  une  aiguille  à brider  et  de  la  licelle; 
vous  la  passez  de  travers  en  travers  pour  aller  joindre 
l’autre  cuisse  ; vous  repassez  encore  l’aiguille  , en 
mettant  la  patte  et  l’os  de  la  cuisse  entre  votre  licelle  ; 
vous  serrez  par  ce  moyen  bien  votre  nœud  , et  vous 
laites  bomber  l’estomac;  vos  pattes  se  trouvent  assu- 
jetties et  ne  se  dérangent  pas  en  cuisant  ; vous  mettez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  votre  chapon 
par-dessus  ; vous  le  couvrez  de  tranches  bien  minces 
de  citron  , et  vous  le  recouvrez  de  bardes  de  lard  et 
une  poêle  par  • dessus  : ( Voyez  poêle.)  une  petite 
heure  suffit  pour  le  cuire. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle  vous  y mettrez  quelques 
carottes,  oignons,  thym,  laurier,  un  bouquet  de 
persil  , et  vous  la  mouillez  avec  du  bouillon;  vous 
servez  pour  sauce  sous  votre  chapoir  du  consommé, 
un  jus  clair  , un  aspic  chaud  , un  beurre  d’écre- 
visses, une  sauce*  tomate , un  suprême,  un  velouté 
lié,  un  sauté  de  champignons  , des  rocamboles , un 
ragoût  de  crêtes  et  de  rognons.  ( V oyez  l’article  quo 
vous  préférez.) 

Poularde  à la  Saint -Gara, 

Quand  elle  est  flambée,  vidée,  vous  avez  des  lar- 
dons de  lard  gras;  vous  en  laites  avec  de  la  langue  à 
l’écarlate;  vous  les  assaisonnez  de  sel,  de  poivre,  des 
quatre  épices;  remuez -les  bien  dans  votre  assaisonne- 
ment; vous  otez  intérieurement  les  os  de  l’estomac  d© 
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votre  poularde;  vous  lui  coupez  les  pattes,  et  vous 
troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  la  piquez  correc- 
tement d un  lardon  de  lard , d’un  lardon  de  langue? 
que  votre  lard'oire  passe  de  l’estomac  aux  reins;  vos 
lardons  doivent  former  un  ovale;  mettezdes  à pa- 
reilles distances;  vous  bridez  votre  poularde  en  faisant 
bomber  l’estomac;  donnez  lui  une  forme  agréable; 
mettez  ensuite  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard, 
plusieurs  tranches  de  veau,  quelques  carottes  coupées 
en  tranches,  quatre  oignons,  dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  frotterez  de 
jus  de  citron  plusieurs  bardes  dont  vous  couvrirez 
voire  poularde,  et  vous  la  mettrez  sur  votre  assai- 
sonnement avec  un  rond  de  papier  beurré  pour  la 
couvrir;  versez  aussi  plein  une  petite  cuillère  à pot  de 
bouillon  et  un  peu  de  sel;  vous  la  mettrez  au  feu  une 
heure  avant  de  servir,  et  qu’elle  migcote;  vous  pren- 
drez gros  comme  un  œuf  du  plus  rouge  de  la  langue 
dont  vous  vous  êtes  servi;  vous  le  pilerez  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  pulvérisé;  vous  y mettrez  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre,  un  peu  de  gros  poivre,  un 
peu  de  muscade  râpée;  repilez  tout  cela;  vous  le 
mettrez  dans  une  casserole;  délayez -le  avec  une 
cuillerée  à dégraisser  de  velouté;  vous  ferez  chauffer 
votre  purée,  sans  la  faire  bouillir,  pour  qu’elle  se  dé- 
laie; vous  y verserez  plein  deux  cuillères  de  consommé 
dans  lequel  vous  aurez  fait  fondre  gros  comme  la  moi- 
tié d’une  noix  de  glace;  quand  votre  purée  sera  bien 
délayée,  vous  la  passerez  à rét amine  en  la  foulant  ; 
il  faut  que  cette  purée  représente  une  sauce,  et  non 
une  purée;  il  faut  donc  qu’elle  soit  claire;  vous  la 
tiendrez  chaude  au  bain-marie;  au  moment  de  servir, 
égouttez  votre  poularde,  débridez  la;  vous  la  dressez 
sur  votre  plat,  et  vous  mettez  votre  sauce  dessous;, 
a vez  soin  qu’elle  soit  bien  rouge  et  d’un  bon  sel. 

Poularde  en  petit  deuil. 

Flambez,  épluches,  et  videz  volve  poularde  ; vous. 
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lui  coupez  les  pattes,  et  vous  troussez  les  cuisses  en 
dedans  ; vous  la  bridez  de  manière  à lui  bien  faire 
sortir  1 estomac  ; vous  la  couvrez  de  tranches  de  citron 
et  de  bardes  de  lard:  vous  niellez  des  bardes  de  lard 
dario  une  casserole,  votre  poularde  par- dessus  ; ajou— 
trz~y  une  poele  ; vous  la  faites  cuire  aux  trois  cjuaris , 
et  vous  la  retirez  du  feu;  pour  bien  faire,  il  faudrait 
qu’elle  fût  froide  ; avec  un  petit  morceau  de  bois,  vous 
lui  laites  des  trous  sur  l’estomac. à distance  égale,  et 
dans  chaque  trou  vous  y mettez  un  petit  lardon  do 
tj  ultes;  tachez  qu  ils  soient  bien  correctement  mis,  et 
que  cela  forme  un  ovale  de  toute  la  grandeur  de  l’es- 
tomac ; votre  pièce  piquée,  vous  la  couvrez  de  lard; 

mPtlîeZp^a  ^ans  ime  casserole,  et  passez  au  tamis  de 
soie  le  lornl  dans  lequel  elle  a cuit;  une  heure  avant  de 
serv„’,  vous  la  mettez  migeoler  : au  moment  de  servir 
vous  V égouttez  et  la  débridez;  dressez -la  sur  votre 
plat;  vous  hachez  une  truffe  : passez-la  avec  un  petit 
morceau  de  beurre;  joignez-y  du  velouté  plein  trois 
ou  quatre  cuillères  à dégraisser  , une  de  consommé, 
tres-peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  faites 
jeter  quelque  bouillons  à votre  sauce  : vous  la  mettrez 
sous  votre  poularde.  u v : 


Poularde  aux  Moules. 

Vous  troussez  et  faites  cuire  votre  poularde  comme 
celle  dite  poêlée;  vous  ratisserez  vos  moules;  vous 
les  laverez  a plusieurs  eaux,  et  vous  les  mettrez  dans 
une  casserole  sur  un  feu  ardent  pour  les  détacher; 
lle  les  U,ssez  Pas  bouillir  pour  qu’elles  ne  se  racor- 
p,as  ; raet1,ez'leLs  A scc  <lails  une  casserole  ; passez 
j,  P . e pelsl1  el  C1  ^°ulcs  dans  un  petit  morceau  de 
ri"  y,  mel,t,'ez  l)lei"  quatre- cuillères  à dé- 
n!èn  ,v  de  hechamel,e;  {V'oyez  Béchamelle.  ) si  vous 
rée  rte  ^ paS  ’ V?us  mettrez  du  velouté,  une  cuille- 
î-  consomme,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous 
eiez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce,  et  vous 
la  verserez  sur  vos  moules  : au  moment  de  servir,  vous 
egoulttz  voue  poulajde;  vous  la  débridez;  dressez  la 


266  VOLAILLE. 

sur  votre  plat;  ajoutez  dans  vos  moules  une  liaison  de 
trois  jaunes  d'œufs  : si  c'est  du  velouté,,  vous  les  met- 
tez sur  le  feu  pour  les  lier';  ne  les  laissez  pas  bouillir; 
vous  masquerez  votre  poularde. 

Autrement,  si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  mettez 
nn*  peu  de  larine  dans  vos  fines  herbes  et  votre 
beurre;  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon,  et  vous 
iei  ez  de  même  qu’il  est  marqué  ci-dessus. 

Poularde  au  riz . 

Après  avoir  flambé  votre  poularde  , vous  la  désossez 
entièrement  par  le  dos;  prenez  garde  de  lui  gâter 
l’estomac;  vous  faites  bouillir  dans  du  bouillon,  pen- 
dant dix  minutes,  une  demi-livre  de  riz  bien  lavé  et 
bien  épluché;  vous  le  laissez  égoutter  sur  un  tamis  de 
crin  ; mettez  un  qftarleron  de  beurre  dans  une  casse- 
role; vous  le  faites  tiédir;  vous  y mettez  votre  riz; 
vous  râpez  un  peu  de  muscade  , un  peu  de  sel , un  peu 
de  gros  poivre,  et. vous  mêlez  le  tout  ensemble;  ajou- 
tez*y  quatre  jaunes  d’œufs  que  vous  mélangez  bien 
avec  votre  riz;  vous  le  laissez  refroidir;  vous  en  em- 
plissez votre  poularde  autant  qu’elle  en  peut  tenir; 
vous  lui  cousez  le  dos,  et  lui  donnez  sa  forme  pre- 
mière; vous  lui  frottez  ensuite  l’estomac  avec  un  jus, 
de  citron;  couvrez-le  de  bardes  de  lard  et  ficelez-le; 
vous  mettrez  aussi  des  bardes  de  lard  dans  une  cas- 
serole avec  votre  poularde  et  une  poêle  dans  laquelle 
il  n’y  aura  pas  de  citron  ; vous  la  poserez  sur  le  leu  une 
heure  avant  de  servir;  vous  aurez  une  demi-livre  de 
riz  propre  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec 
trois  fois  autant  de  consommé,  c’est-à-dire  que  si  la 
demi-livre  de  riz  tient  dans  un  verre,  vous  en  mettrez 
trois  de  consommé  ou  de  bon  bouillon  ; faites  migeoler 
x'otre  riz  pendant  trois  quarts  d’heure;  vous  l’égout- 
terez sur  un  tamis  de  crin;  prenez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole  bien  réduite  que  vous 
mêlerez  avec  votre  riz;  vous  y ajoulerez.gros  comme 
un  œuf  de  beurra  : au  moment  de  servir,  vous  égout- 
terez votre  poularde;  vous  ôtere^  le  fil  qui  la  tient \ 
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posez-la  sur  le  plat,  et  faites  un  cordon  de  vnlie  îiz 
bien  chaud  , et  vous  verserez  sous  votre  poulai.de  une 
espagnole  claire  dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme 
la  moitié  d’une  noix  de  glace. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux 
léger  ; vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement 
dans  lequel  a cuit  votre  poularde,  ét  vous  en  arrose- 
rez votre  roux  ; ensuite  faites-le  réduire,  et  vous  vous 
en  servirez  à la  place  d'espagnole  : voyez  si  elle  est 
d’un  bon  sel. 

Poularde  en  campine . 

Ayez  une  belle  poularde,  flambez-la  et  videz-lapai 
l’estomac;  vous  ôtez  les  os  du  brechét  ; vous  coupez 
les  patles,  et  vous  troussez  les  cuisses  en  dedans;  cou- 
pez-lui les  ailes;  vous  mettez  dans  une  casserole  une 
demi-livre  de  lard  râpé,  autant  de  beurre,  plein, 
quatre  cuillères  à dégraisser  d’huile,  et  vous  mettrez 
votre  poularde  sur  un  feu  doux  pendant  trois  quarls- 
d’heure  ; il  n’est  pas  nécessaire  qu’elle  prenne  couleur  : 
vous  la  retirerez  ; ensuite  vous  mettrez  dans  votre  cas- 
serole plein  deux  cuillères  à bouche  d’éclialoles  ha- 
chées bien  fin,  que  vorts  ferez  revenir  un  instant 
avec  six  cuillerées  de  champignons  hachés  bien  fin, 
deux  cuillerées  de  persil  haché,  un  peu  des  quatre 
épices,  du  sel,  du  gros  poivre  : quand  le  tout  sera 
revenu  pendant  dix  minutes,  vous  le  verserez  sur 
voire  poularde,  eu  la  laissant  refroidir;  vous  huilerez 
six  grandes  feuilles  de  papier;  vous  mettrez  sur  la- 
première,  où  sera  Voire  poularde,  une  très- mince 
barde  de  lard  avec  la  moitié  des  fines  herbes  que  vous 
lui  arrangerez  dans  le  corps  , et  le  reste  dessous  et 
dessus  avec  une  très  mince  harde;  vous  envelopperez 
votre  pièce  le  plus  hermétiquement  possible,  et  met- 
trez successivement  les  autres  feuilles  huilées;  tâchez 
que  votre  campine  ait  une  belle  forme;  vous  la  ficel- 
lerez par-dessus  le  papier;  vous  la  mettrez  au  four 
chaud  pendant  une  heure  ; ou  sur  le  gril  à feu  doux,  ou 
au  four  de  campagne  bien  chaud  pendant  trois  quarts- 
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d’heure  : au  moment  de  servir,  vous  la  déficellerez; 
ôtez  la  première  et  la  seconde  feuilles  si  elles  ont 
trop  de  couleur,  et  servez  la  dans  les  autres  papiers. 

Poularde  aux  truffes. 

Après  avoir  flambé  et  vidé  la  poularde  par  Feslomae, 
vous  ôtez  les  os  du  brechel;  vous  la  remplissez  de 
truffes , que  vous  passez  dans  un  • bon  morceau  de 
beurre  assaisonné  de  sel,  de  gros  poivre,  des  quatre 
épices;  vous  arrangerez  tout  cela  dans  le  corps  de 
votre  poularde;  vous  la  troussez  comme  pour  entrée; 
frottez-lui  l’estomac  d’un  jus  de  citron;  vous  le  cou- 
vrez de  bardes  de  lard;  vous  en  placez  deux  ou  trois 
dans  une  casserole,  votre  poularde  pardessus;  vous 
coupez  en  gros  dés.  environ  une  livre  et  demie  de 
rouelle  de  veau,  quatre  oignons,  trois  carottes  cou- 
pées en  morceaux,  deux  feuilles  de  laurier,  deux 
clous  de  girofle  , une  demi-livre  de  beurre  3 toutes  les 
parures  de  vos  truffes:  vous  mettez  tout  dans  une 
casserole  sur  un  feu  ardent  ; vous  le  passez  pendaul  dix 
minutes;  vous  y versez  plein  une  cuillère  à pot  de 
bouillon;  vous  mettez  cet  assaisonnement  sur  votre 
poularde  : une  heure  avant  de  servir,  vous  la  mettrez 
au  feu,  avec  du  feu  sur  le  couvercle:  au  moment  de 
servir,  vous  l’égouttez  et  la  débridez;  vous  la  dressez 
sur  votre  plat;  pour  sauce,  vous  hachez  trois  truffes, 
que  vous  passez  dans  du  beurre;  vous  y ajoutez  plein 
six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  trois  cuillerées 
de  consommé;  vous  mettrez  dans  votre  sauce  douze 
truffes;  failesla  réduire  d’un  tiers;  dégraissez-la , et 
mettez  la  sous  votre  poularde  : voyez  si  elle  est  de 
bon  sel. 

Si  vous  n'avez  pas  d’espagnole , vous  ferez  un  roux 
léger  que  vous  arroserez  avec  du  mouillement  où  aura 
cuit  votre  poularde ;,wous  la  ferez  réduire  et  vous  la 
dégraisserez  : servez-vous-en  pour  sauce;  lorsqu’elle 
servira  pour  rôt,  vous  la  préparez  de  meme.  ( Poyez 
Dinde  aux  truffés.) 
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Poularde  à la  Reine . 


Lorsque  voire  poularde  sera  cuite  dans  une  poêle, 
vous  la  laisserez  refroidir;  vous  eu  lèverez  les  cliairs 
de  l’estomac  en  forme  de  trou  ovale  de  la  longueur 
de  votre  pièce;  avec  les  chairs  vous  ferez  une  farce 
cuite;  (Voyez.  Farce  cuite.)  vous  remplirez  votre 
poularde,  et  vous  lui  donnerez  sa  forme  première; 
enveloppez  le  tour  de  votre  volaille  avec  des  hardes 
de  lard,  que  vous  assujettirez  avec  de  petites  chevilles 
de  bois;  vous  la  mettrez  sur  une  tourtière  au  four, 
ou  bien  vous  placerez  votre  tourtière  sur  un  feu 
doux,  et  le  four  de  campagne  un  peu  chaud  par- 
dessus pendant  une  bonne  heure  i au  moment  de 
servir,  vous  ôterez  les  bardes  qui  entourent  votre 
poularde;  vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  vous  ajou- 
terez dessous  un  velouté  réduit,  dans  lequel  vous 
mettrez  une  liaison  d un  jaune  d’œuf,  et  gros  comme- 
la  moitié  d un  oeut  de  beurre  , un  peu  de  gros  poivre  j 
voyez  si  votre  sauce  est  d’un  bon  sel. 


Galantine  de  Poularde , 

\ otre  poularde  désossée,  vous  vous  servirez  du  môme 
procédé  que  pour  celui  de  la  galantine  de  dindon. 
( V oyez  Dindon  en  galantine.)  " 

Poularde  à la  Chevalière. 

Vous  flambez , videz,  et  vous  ôtez  l’os  de  l’estomac 
devoti  e poularde  ; maniez  du  beurre,  du  sel,  du  gros 
poivre  un  peu  d’épices  ; vous  en  remplissez  votre 
poularde;  vous  la  bridez  comme  pour  entrée;  vous  lui 
faites  bomber  l’estomac  le  plus  possible  ; vous  le  piquez 
de  lard  fin  d’une  seconde,  ou  un  bout  à bout  bien 
garni;  arrangez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une 
casserole  ovale;  vous*  y mettez  votre  poularde;  et  à 
eut  oui  quelques  tranches  de  veau,  trois  carottes 
trois  oignons,  deux  clous  de  girolle,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil  et  de 
«uboules,  plein  une  cuillère  à pot  de  grand  bouillon  , 
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une  feuille  de  papier  beurrée  par-dessus;  vous  la 
mettrez  au  feu  une  heure  avant  de  servir;  vous  poserez 
un  feu  ardent  sur  le  couvercle  : prenez  garde  que 
Votre  feu  ne  glace  trop  votre  pièce.  Au  moment  de 
servir,  vous  égouttez  votre  poularde;  débridez-la,  et 
dressez-la  sur  votre  plat;  vous  mettez  dessous  un  ra- 
goût de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs.  ( oyez  ce 
ragoût.  ) 

Poularde  en  bigarrure . 

Il  faut  pour  faire  celte  entrée,  deux  belles  poular- 
des, dont  l’estomac  soit  bien  en  chair;  vous  les  flam- 
bez légèrement  ; vous  enlevez  les  quatre  filets  avec 
les  ailes  le  plus  correctement  possible;  levez  les  quatre 
cuisses,  en  leur  conservant  presque  toute  la  peau; 
vous  piquerez  vos  quatre  filets  de  lard  fin;  vous  les 
parez,  et  vous  couvrez  vos  ailerons  de  manière  que 
l’on  ne  les  voîè  pas,  afin  qu'ils  aient  de  l'apparence, 
et  que  vos  filets  soient  plus  élevés;  vous  les  mettrez 
dans  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard  , des 
tranches  de  veau,  deux  oignons  coupés  aussi  en 
tranches,  deux  carottes  de  meme,  deux  clous  de  gi- 
rofle, un  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules,  et  vos  filets  par-dessus  cet 
assaisonnement,  une  feuille  de  papier  beurrée,  plein 
une  petite  cuillère  à pot  de  gélée;  vous  désosserez  vos 
quatre  cuisses  entièrement;  vous  hacherez  quatre 
truffes  que  vous  passerez  dans  du  beurre,  un  peu  de 
sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épices; 
lorsque  vos  truffes  seront  froides,  vous  en  farcirez  les 
/quat  i e cuisses;  rassemblez  les  chairs  avec  une  aiguille 
et  du  fil , de  manière  que  vos  cuisses  forment  un  rond 
plat  par  le  gros  bout;  vous  couperez  une  pâlie  aux 
trois  quarts,  et  vous  la  mettrez  dans  la  cuisse,  de 
sorte  qu’on  voie  les  serres;  prenez  ensuite  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre,  un  jus  de  citron, 
du  sel  , du  poivre  ; niellez -la  sur  le  feu  avec  vos 
cuisses  dedans  ; vous  les  ferez  roidir  ensuite';  vous 
les  couvrirez  de  bardes,  et  vous  placerez  une  poêle 
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par -dessus  ( Voyez  Poêle.);  laissez-Ies  cuire  et  ré- 
froidir;  vous  en  piquerez  deux  d’outre  en  outre  avec 
des  truites  en  petits  lardons  bien  égaux  et  à la  même 
distance;  vous  piquerez  les  deux  autres  de  langues  à 
l’écarlate  de  même  que  celles  aux  truffes;  metlez-les 
dans  une  casserole  avec  le  fond  dans  lequel  elles  ont 
cuit  et  que  vous  avez  passé  au  tamis  de  soie  ; vous 
ôterez  les  nerfs  des  filets  mignons,  et  vous  y mettrez 
des  truffes,  comme  il  est  dit  aux  filets  de  lapereaux; 
( Voyez  ces  filets.)  vous  les  mettrez  dans  un  plat 
d'argent  avec  du  beurre  tiède  et  une  idée  de  sel:  trois 
quarts-d'heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  vos  filets 
de  volaille  au  feu;  placez-en  sur  le  couvercle;  vous 
tiendrez  vos  cuisses  chaudes;  au  moment  de  servir, 
égouttez  vos  filets;  glacez -les;  égouttez  aussi  vos 
cuisses  que  vous  laissez  bien  blanches  ; vous  sautez  vos 
filets  mignons;  vous  placez  sur  votre  plat  une  cuisse 
entre  chaque  filet , et  dans  le  milieu  vos  filets  mignons 
arrangés  en  rosettes;  vous  employez  pour  sauce  une 
espagnole  travaillée  à l’essence  de  volaille;  vous  pou- 
vez y mettre  une  sauce  tomate  , dans  laquelle  vous 
ajoutez  gros  comme  une  noix  de  glace. 

Blanquette  de  Poularde . 

Vous  mettez  deux  poulardes  à la  broche;  quand, 
elles  sont  cuites  et  froides,  vous  enlevez  les  blancs,  et 
v°us  les  émincez  comme  il  est  dit  à la  blanquette  de 
dindon;  vous  vous  servez  du  tnfyne  procédé.  ( Voyez 
Blanquette  de  dindon.  ) 

Croquettes  de  Poularde . 

\ ous  mettez  deux  poulardes  à la  broche;  lors-» 
qu  elles  sont  cuites  et  froides  , vous  enlevez  les  chairs; 
vous  les  coupez  en  petit  dés;  vous  vous  servez  du 
meme  procédé  que  pour  les  croquettes  de  lapereau. 

( Voyez  Croquettes  de  lapereau.  ) 

Hachis  de  P outarde  ci  la  turque . 

Faites  cuire  deux  poulardes  à la  broche  ; quand  elles 
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sont  froides,  vous  enlevez  les  chairs;  vous  les  hachez 
hien  menu  ; placez-les  dans  une  casserole,  et  mettez 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  béchamelle,  une 
cuillerée  de  crème  dans  une  autres  casserole  : quand 
elle  a jeté  quelques  bouillons,  vous  la  mettez  dans 
votre  hachis,  avec  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  un 
peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  mus- 
cade râpée;  tenez -la  chaude  sans  la  faire  bouillir  : 
au  moment  du  service,  vous  la  mettrez  dans  votre 
plat , et  des  œufs  pochés  dessus  ; entre  chaque  œuf  un 
ïilet  mignon  piqué  glacé,  ou  un  croûton. 

Cuisses  de  Poularde  au  sauté  de  champignons. 

Levez  dix  cuisses  de,  poularde  que  vous  désossez 
jusqu’au  joint,  de  1 intérieur  de  la  cuisse 5 vous  les 
asaisonncz  d’un  peu  de  sel,  de  gros  poivre,  prenez 
gros  comme  trois  œufs  de  farce  cuite;  vous  mettez 
autant  de  purée  de  champignons;  vous  en  remplissez 
l’intérieur  de  vos  cuisses;  cousez-les  de  manière  que 
la  farce  n’en  sorte  pas;  vous  coupez  le  gros  bout  du 
côté  de  la  patte;  vous  placez  des  bardes  de  lard  dans 
le  fond  d’  une  casserole,  vos  cuisses  par-dessus;  vous 
les  couvrez  de  hardes  ; ajoutez  Une  poêle  pour  les 
faire  cuire;  vous  les  mettez  au  feu  une  heure;  il  faut 
qu'elles  migeotent  toujours  : au  moment  de  servir, 
vous  les  ego u liez  ; ôtez  le  fil  qui  est  après;  vous  les 
dressez  à l’entour  du  plat,  et  vous  mettez  un  sauté 
de  champignons  dans  le  milieu  ; vous  pouvez  ern- 
ploier  une  sauce  tomate,  une  italienne,  une  espa- 
gnole travaillée,  des  concombres  à la  ciême,  de  la 
chicorée  à la  crème,  etc.  ( Voyez  l’article  que  vous 
préférez.  ) 

Filet  de  Poularde  au  suprême . 

Vous  levez  les  filets  de  cinq  poulardes:  vous  les 
parez;  vous  enlevez  la  peau  nerveuse;  mettez  ce  côté 
sur  la  table,  et  vous  glissez  la  Jame  de  votre  couteau 
entre  celte  peau  et  la  chair,  sans  trop  mordre  sur  la 
viande;  vous  les  arrangez  sur  votre  sautoir;  assaisou- 
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îieZ-les  de  sel , de  gros  poivre  ; saupoudrèz-les'de  persi  l 
li<iché  Inen  fin , et  qu  il  soit  lavé  après,  pour  que  vos 
blancs  ne  prennent  ni  âcreté  ni  une  couleur  verdâtre  : 
au  moment  du  service,  vous  les  mettez  >ur  un  feu 
ardent;  laissez-les  roidir  d’un  côté,  retoui  nez-les  en- 
suite de  1 autre;  ne  les  laissez  pas  long— temps  sur  le 
feu;  penchez  votre  sautoir,  et  mettez  v^Tfilets  sur  la 
hauteur  pour  que  le  beurre  s’en  sépare  ;"vo iis  mettez 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  béchameile,  une 
de  consommé;  quand  elle  aura  jete  trois  ou  quatre 
bouillons,  vous  y M ettrez  de  même  du  persil  haché; 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  très-bon  beurre; 
remuez-le  dans  votre  sauce;  vous  y tremperez  vos 
filets  et  les  dresserez  en  couronnes  sur  votre  plat,  un 
croûton  glacé  entre  chaque  filet  : vous  pouvez  vous 
servir  de  velouté  faute  de  bécharûelle.  ( Voyez  Béclia- 
melle  ou  Velouté.) 

Débris  de  V olctille  en  kari. 


Coupez  les  reins  en  deux;  parez  les  ailerons  et  les 
cuisses  : vous  vous  servez  du  même  procède  que  pour 
le  kari  de  lapin:  ( Voyez  Kari  de  lapin.)  surtout  point 
de  safran  en  feuilles  dans  ce  ragoût. 

Filets  de  V olaille  piqués . 


Vous  levez  les  filets  avec  le  bout  de  l’aileron  de  trois 
poulardes;  vous  les  parez  et  les  piquez;  assujettissez 
Je  bout  de  1 aileron  sous  votre  filet  pour  le  faire  bom- 
ber et  lui  donner  de  la  grâce;  vous  beurrez  votre  cas- 
serole ; -mettez  de  la  gelée  plein  trois  cuillères  à dé- 
graisser; vous  arrangez  vos  filets  par-dessus  avec  un 
rond  de  papier  beurré  : une  heure  avant  de  servir, 
vous  les  mettez  au  feu  ; il  faut  qu’ils  ne  bouillent  ni 
trop  vite  ru  trop  doucement;  placez  un  bon  feu  sur  le 
couvercle;  vous  prendrez  garde  au-dessus  de  vos 
filets  : au  bout  de  trois  quai  ts-d'heure , si  votre  gelée 
n était  pas  assez  réduite,  vous  mettriez  votre  casse- 
jo  e sni  mi  eu  plus  ardent,  et  vous  la  feriez  tomber 
a g.aee  : au  moment  de  servir,  vous  tremperez  le 
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côté  piqué  clans  votre  glace 5 vous  dresserez  vos  filets 
sur  votre  plat;  vous  mettrez  dessous  une  espagnole 
travaillée  dans  laquelle  vous  ajouterez  la  glace  de  vos 
filets. 

Purée  de  Volaille, 

Vous  mettrez  trois  poulardes  à la  broche;  lors- 
qu’elles seront  cuites  et  froides,  vous  lèverez  les  blancs; 
vous  les  pilerez  bien  dans  un  mortier;  vous  y mettrez 
gros  comme  un  œuf  de  tetine  de  veau  cuite  , un  peu  de 
sel,  de  gros  poivre,  et  de  muscade  râpée;  vous  pilerez 
de  nouveau  , pour  que  le  tout  se  mêle  bien  ensemble; 
vous  ferez  fondre  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de 
gelée  blanche,  ou  bien  de  consommé,  trois  cuillerées 
de  béchamelle,  ( Voyez  JBéchamelle.  ) ou  du  velouté; 
les  cinq  cuillerées  mises  dans  une  casserole  sur  le  feu  , 
ajoutez-y  vos  blancs  pilés  que  vous  délayerez;  vous 
ne  les  laisserez  pas  bouillir;  passez  le  tout  à l’étamine; 
quand  voire  purée  sera  dans  une  casserole,  vous  la 
tiendrez  chaude  au  bain-marie  : au  moment  de  ser- 
vir, vous  mettrez  dedans  des  croulons  , comme  ils 
sont  décrits  à la  purée  de  gibier.  ( Voyiez  Purée  de 
gibier.) 

])  E l’oie. 

L’oiea  la  chair  moins  fine  etde  moins  bon  goutquele 
canard,  quoique  d'un  assez  bon  usage.  L’oie  sauvage 
a la  chair  plus  noire,  el  est  plus  haute  en  goût:  on 
11e  s'eu  sert  volontiers  que  pour  la  broche. 

Oie  en  Daube . 

Votre  oie  plumée,  vidée,  flambée  et  épluchée  , vous 
lui  troussez  les  pattes  en  dedans;  vous  la  piquez  avec 
des  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre,  des  quaire 
épices;  lorsqu’elle  est  bien  lardée,  vous  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  braisière  , votre  oie 
par-dessus;  ajoutez  quatre  carottes,  quatre  oignons, 
trois  clous  de  girofle,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ci- 


boules,  un  jarret  de  veau  coupé  en  plusieurs  mor- 
ceaux ; vous  la  couvrez  de  bardes  de  lard  ; vous 
mettrez  un  peu  de  sel,  plein  trois  cuillères  à pot  de 
bouillon;  vous  la  ferez  migeoter  deux  heures,  da- 
vantage si  elle  est  vieille  : au  moment  du  service  ; 
vous  l'égouttez  et  la  débridez;  passez  ensuite  au  ta- 
mis de  soie  le  mouillement  dans  lequel  elle  a cuit  , 
vous  le  ferez  réduire  à moitié  : dégraissez  et  glacez 
votre  oie;  versez  votre  réduction  dessous.  Ori  peut 
servira  l'entour  de  cette  oie,  des  oignons  glacés,  une 
sauce  tomate  , des  choux  ou  des  navets  glaces.  ( Voyez 
l'article  qui  vous  convient.  ) 

Cuisses  d'Ole  à la  purée, 

^Vous  levez  six  cuisses  d’oie  bien  grasses;  vous  les 
désossez  jusqu’au  joint  de  l’intérieur;  vous  les  assai- 
sonnez de  sel,  de  gros  poivre;  vous  mettez  en  place 
de  l’os , un  peu  de  lard  haché;  rassemblez  ensuite  les 
chairs,  et  cousez-les,  en  donnant  une  belle  forme  à vos 
cuisses;  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  ; 
vous  y placez  vos  cuisses;  vous  les  couvrez  de  bardes; 
vous  mettez  trois  carottes,  quatre  oignons,  deux 
feuill  es  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous  de 
girofle,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon.  Vous  les 
faites  migeoter  pendant  deux  heures  , au  moment 
de  servir,  vous  les  égouttez;  otez  le  fil  qui  les  contient  ; 
vous  les  dressez  sur  votre  plat,  et  vous  les  masquez 
avec  votre  purée;  si  vous  voulez,  vous  pouvez  y 
mettre  une  purée  de  lentilles,  ou  de  pois  verts,  d’oi- 
gnons, une  sauce  Robert,  sauce  tomate,  etc.  ( f'oyez 
l’article  que  vous  préférez.) 

Aiguillettes  d'oie. 

Vous  mettrez  trois  oies  à la  broche;  quand  elles 
seront,  cuites,  et  au  moment  de  servir,  vous  couperez 
vos  filets  en  long  morceaux  égaux;  vous  picndrez  le 
jus  qu  auront  jeté  vos  oies;  vous  ferez  réduire  de 
1 espagnole  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  très-épaisse;  vous  y 
verserez  le  jus  de  vos  oies;  ajoutez  un  peu  de  zeste 
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d’orange  ou  de  citron,  le  jus  de  Eu n ou  de  l'autre,  uil 
peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  chauffer  votre  sauce 
sans  la  laire  bouillir,  el  vous  la  verserez  sur  vos  ai- 
guillettes. 

DU  POULET. 

Les  poulets  de  trois  ou  quatre  mois,  quand  ils  sont 
gras,  conviennent  mieux  à l'emploi  de  la  cuisine; 
il  faut  qu'ils  aient  la  chair  blanche  et  la  peau  fine  et 
soient  sans  défaut.  Les  poulets  à la  reine  , qui  sont 
des  petits  poulets  sont  rarement  gras,  parce  qu’on 
ne  leur  donne  pas  le  temps  de  prendre  de  la  graisse; 
mais  l’art  doit  y suppléer.  Le  poulet  court,  gras  et 
charnu  est  le  meilleur  pour  les  entrées.  • 

Poulets  poêlés . 

Lorsque  vos  deux  poulets  sont  plumés  , vous  les 
flambez  légèrement  , vous  les  épluchez,  et  les  videz 
par  la  poche  pour  éviter  de  leur  faire  un  trou  au 
croupion  ; ôtez  les  os  de  l’estomac  ; vous  mettez 
dans  une  casserole  , un  morceau  de  beurre,  du  sel  , 
du  gros  poivre  el  le  jus  d’un  citron  ; vous  mêlez  cet 
assaisonnement  avec  votre  beurre;  vous  en  remplis- 
sez vos  poulets  ; vous  leur  coupez  le  cou  près  des 
reins  ; bridez-les  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle  que  vous  passez  ainsi  d'une -cuisse  à 1 autre  , 
en  mettant  une  patte  entre  votre  iiceile  , el  en  J as- 
sujettissant sur  la  cuisse  ; vous  failc-s  bomber  l’es- 
tomac , et  vous  donnez  toute  la  grâce  possible  à 
votre  poulet  ; arrangez  la  peau  de  la  poche  pour  que 
le  beurre  ne  sorte  pas  ; mettez  des  bardes  de  lard 
dans  une  casserole  ; coupez  des  tranches  de  citron 
bien  minces;  vous  les  mettez  sur  l’estomac  de  vos 
poulets;  vous  les  placez  dans  votre  casserole;  vous  les 
couvrez  de  lard,  et  vous  mettez  une  poêle  par-dessus 
pour  les  faire  cuire;  trois  quarts-d’heure  avant  de  ser- 
vir , vous  les  me  liiez  au  leu  ; ayez  soin  qu’ils  bouille»  t 
toujours;  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et 
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les  débridez  ; cernez-leur  le  trou  près  du  croupion; 
dressez-les  sur  le  plat  ; vous  metl  rez  pou  r sauce  un  aspic 
chaud  ^ un  velouté  lié,  mie  sauce  tomate  , un  sauté  de 
champignons,  un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons  de 
coqs  etc.  ( V oj-ez  ce  que  vous  préférerez.) 

Poulet  au  riz. 

Lorsque  votre  poulet  sera  flambé  et  vidé  , coupez 
les  pattes  , et  troussez  les  cuisses  en  dedans  ; vous 
désossez  l’intérieur  de  l’estomac  de  votre  poulet  sans 
endommager  l’extérieur  ; mettez  dedans  un  ragoût 
de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs,  de  champignons, 
et  vous  ajouterez  une  forte  liaison  dans  votre  ragoût  ; 
quand  il  sera  froid  , vous  le  mettrez  dans  votre  poulet; 
vous  aurez  soin  de  bien  envelopper  les  extrémités , de 
barde  de  lard,  pour  que  votre  ragoût  ne  sorte  pas  ; 
quand  votre  poulet  cuira  , vous  verserez  un  jus  de 
citron  sur  son  estomac  ; vous  le  couvrirez  de  bardes  ; 
vous  en  mettrez  aussi  dans  le  tond  de  votre  casse— 
i oie  et  quelques  tranches  de  rouelle  de  veau,  deux 
carottes  coupées  en  tranches,  trois  oignons,  deux 
clous  de  girolle  , une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
tnym,  deux  cuillerées  à pot  de  consommé;  vous  po- 
serez votre  filet  sur  cet  assaisonnement  ; vous  le 
mettiez  au  feu  : trois  quarts  d heure  suffisent  pour* 
le  cime,  s ii  est  jeune;  vous  passerez  ensuite  au  tamis 
de  soie  le  mouiUement  dans  lequel  votre  poulet  a 
cuit;  vous  y ajouterez  une  livre  de  riz  .bien  épluché 
et  hieii  lavé  ; vous  mettrez  du  bon  bouillon  en  cas 
au  il  n y en  ait  pas  assez;  vous  ferez  bouillir  votre  riz 
pendant  un  quart-d’heure; vous  le  laisserez  égoutter 
sur  un  tarais  de  crin  ; beurrez  une  casserole  assez 
grande  pour  le  contenir  ; vous  mettrez  un  rond  de 
pâte  dans  le  milieu  , votre  riz  par-dessus  ; vous  pla- 
c erez  votre  poulet  de  manière  quon  ne  le  voie  pas  ; 
vous  comblerez  votre  casserole  de  riz.  Une  heure 
avant  ne  servir  , vous  lui  ferez  prendre  couleur  comme 
a un  gateau  au  riz  ; vous  poserez  du  feu  sur  le  cou- 
vercle  ; au  moment  de  servir,  vous  renverserez  votre 


û7o  VOLAILLE* 

pain  de  riz;  ôfez-en  le  rond  de  pâte  , et  vous  dé- 
garnirez  l’intérieur  de  votre  pain  sans  endommager 
]es  bords  ni  le  fond  ; vous  verserez  plein  une  cuil- 
lère à pot  de  velouté  réduit  , des  champignons,  le 
l’este  du  ragoût  dp  votre  poulet  , du  gros  poivre, 
une  liaison  de  trois  oeufs  , gros  comme  un  œuf  de 
beurre  bien  fin  ; vous  les  mettrez  dans  l’intérieur  de 
votre  pain  de  1 iz  ; assurez-vous  si  votre  sauce  est  d’un 
bon  sel.  ( Voyez  Velouté.) 

Poulets  à la  Monglat. 

Vous  ferez  cuire  deux  poulets  comme  ceux  dits 
à la  poêle;  vous  les  laisserez  refroidir;  enlevez  les 
chairs  de  l’estomac  en  formant  un  trou  ovale  dans  la 
longueur  du  poulet  ; vous  couperez  les  chairs  en 
petits  dés;  vous  y mettrez  des  champignons  coupés 
de  même,  gros  comme  un  œuf  de  teline  de  veau 
cuite,  préparée  de  même;  vous  mettrez  le  tout  dans 
line  casserole  ; versez-y  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  béchamelle  , un  peu  de  grbis  poivre  que 
vous  ferez  fondre;  vous  les  verserez  sur  votre  petit 
ragoût  que  vous  tiendrez  chaud  au  bain-marie;  en- 
suite faites  chauffer  vos  poulets  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  leur  fond  : au  moment  de  servir, 
vous  les  égou  liez  ;.dressez-îes  sur  votre  plat,  et  mettez 
ce  ragoût  dans  l’intérieur  de  vos  poulets  : prenezgarde 
qu'il  ne  soit  pas  trop  liquide;  vous  mettrez  une  bêcha- 
nielle  un  peu  claire  sous  vos  poulets  ; en  cas  que  vous 
n’en  ayez  pas,  servez  vous  de  velouté  lié.  ( Voyez,  Eé- 
chamelle  ou  Velouté.  ) 

Poulets  à la  Montmorency. 

Prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  el  d’égale 
forme,  sans  taches;  vous  les  llambez  et  les  videz; 
ôtez  les  os  du  brechet  ; vous  mettez  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole,  du  sel  , du  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée  , un  jus  de  citron  ; vous 
mêlerez  l'assaisonnement  avec  votre  beurre  ; vous 
en  remplirez  vos  deux  poulets  ; vous  les  briderez 
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comme  pour  entrée  ; piquez  - les  de  lard  fin  sur 
l’estomac  ; vous  mettrez  des  bardes  dans  le  fond 
d’une  casserole;  vous  y placerez  vos  deux  poulets, 
des  bardes  à l’entour  , des  tranches  de  veau  pour 
remplir  les  vides  , deux  carotes  , trois  oignons  , 
deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , un 
bouquet  de  persil  et  ciboules  , un  rond  de  papier 
beurré,  plein  une  cuillère  à pot  de  grand  bouillon  ; 
vous  les  mettrez  au  feu  trois  quarls-d’heure  avant 
de  servir, et  du  feuaussisur  le  couvercle:  au  moment 
de  servir  , vous  les  égouttez  , les  débridez  , les  glacez  , 
et  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  mettrez  une  sauce 
espagnole  claire  dans  laquelle  vous  joindrez  gros 
comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace:  on  peut  servir 
dessous,  un  aspic,  une  sauce  tomate,  un  saute  de  truffes, 
un  petit  ragoût  rnèlé,  un  sauté  de  champignons,  ( Voyez 
l’article  que  vous  préférez. 

Poulets  en  entrée  de  broche . 

Vous  prenez  deux  poulets  gras,  bien  blancs  et  d’égale 
grosseur  ; vous  les  flambez  , et  vous  les  videz  par 
la  poche;  ôtez  l’os  du  brechet  ; mettez  dans  une  cas- 
serole un  bon  morceau  de  beurre  , de  sel  , du  vrôs 
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poivre,  un  jus  de  citron  ; vous  mêlerez  de  l’assaison- 
nement avec  votre  beurre  ; vous  en  remplirez  vos 
poulets  5 vous  les  trousserez  et  les  briderez  comme 
pour  entrée  ; vous  arrangerez  sur  l’est omac  de  vos 
poulets,  des  tranches  minces  de  citrons,  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard  ; vous  les  embrocherez  et  les 
envelopperez  de  papier  beurré  ; trois  quarts-d’heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettrez  au  feu  : prenez 
garde  qu’ils  ne  prennent  couleur  : au  moment  de 
servir,  vous  les  ôterez  de  la  broche  et  les  débriderez  ; 
ôtez  le  lard  et  le  citron  qui  pourraient  être  après; 
cernez-leur  le  trou  proche  du  croupion  ; dressez-les 
sur  votre  plat , et  mettez  dessous,  un  aspic  chaud, 
un  velouté  lié,  une  sauce  tomate,  un  sauté  de  cham- 
pignons en  suprême , un  beurre  d’écrevisses.  ( Poyez 
l’article  que  vous  préférez.  ) 
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Poulets  à la  reine, 

\ous  prenez, trois  petits  poulets  à la  reine;  vous 
les  flambez  ; videz  - les  par  la  poche  , troussez-  les, 
garnissez-! es  de  beurre,  et  lés  faites  cuire  comme  les 
poulets  dits  poêlés.  Au  moment  de  servir , égouttez? 
1rs,  débj  îdez-les , et  dressez-les  sur  votre  plat  avec 
mie  sauce  hollandaise  , et  une  grosse  écrevisse  dans 
chaque  poulet  ; ( P oyez  Sauce  hollandaise.  ) vous 
pou;  ez  seiyir  dessous  , un  aspic  chaud  , une  sauce  to- 
mate, un  beurre  d écrevisses  , un  ragoût  mêlé.  ( Voyez 
ce  que  vous  préférez.  ) 

Fricassée  de  Poulet . 

Ày,ez  un  bon  poulet  gras,  bien  en  chair;  vous  le 
flambez  et, le  dépecez  le  plus  correctement  possible, 
c est-à-dire  que  vous  levez  les  membres  sans,  les  ha- 
cher ni  les  écorcher  : il  faut  qu'ils  conservent  une 
belle  forme  : lorsqu’ils  seront  dépecés  , vous  coupez  le 
bout  de  la  cuisse  ,du  côté  de  la  patte  ; cassez  et  ôtez 
1 os  jusqu  au  joint  , a fi  11  que  votre  cuisse  ait  une 
belle  forme.  Votre  poulet  dépecé  et  paré,  vous  mettez 
environ  un  quarteron  de  beurre  tiédir  dans  une  cas- 
serole; vous  arrangez  les  cuisses,  ensuite  les  ailes, 
1 estomac,  les  reins  et  le  reste  par-dessus  ; vous  mettez 
voire  fricassée  sur  1.0  feu  ; laites  roidir  les  membres 
de  voire  poulet  qui  se  trouvent  dans  Je  fond  de  votre 
casserole  ; quand  ils  ont  resté  un  instant  au  feu  , vous 
les  sautez;  lorsque  vous  voyez  qu’ils  sont tous  roidis, 
vous  versez  plein  une  cuillère. à bouche  de  farine  que 
vous  mêlerez  avec  votre  poulet  , et  votre  beurre  ; ajou- 
tez-y  une  cuillerée  à pot  de  bouillon. 

Si  vous  n avez  pas  de  bouillon,  mouillez  votre  fri- 
cassée avec  de  l’eau  ; alors  vous  y mettriez  du  sel  , du 
gros  poivre  , une  feuille  de  laurier  , un  bouquet  de 
persil  et  ciboules  , des  champignons  ; vous  la  ferez 
bouillir  en  la  remuant  toujours;  alors  vous  l’éemnerez, 
et  vous  la  ferez  aller  à grand  feu  : une  heure  suffi t 
pour  cuire  votre  fricassée,  à moins  que  votre  poulet 
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ne  soit  dur;  quand  elle  sera  aux  trois  quarts  cuite, 
vous  la  dégraisserez  ; vous  y mettrez  des  petits 
oignons,  tous  égaux  et  bien  épluchés , ce  que  vous 
jugt  z à propos  ; dès  que  votre  fricassée  est  cuite, 
ôtez  le  bouqut  i et  la  feuille  de  laurier  ; vous  y met- 
trez une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  ; prenez  garde 
qu’i  Ile  ne  bouille  ; ajoutez  un  jus  de  citron,  si  vous 
voulez. 

Fricassée  de  Poulets  ci  la  chevalière . 

Ayez  deux  poulets  gras  bien  charnus  ; vous  lès  flam- 
bez légèrement  ; levez  les  blancs  en  entier,  piquez- les 
de  lard  fin  , et  faites-les  cuire  à part  dans  une  casse- 
role pour  les  glacer;  ( Voyez  Filets  piqués  glacés.  ) 
vous  levez  les  autres  membres  le  plus  correctement 
possible  ; cassez  les  os  des  cuisses  jusqu’au  joint  , 
et  coupez  le  gros  bout  du  côté  de  la  patte  ; parez 
bien  les  reins  , les  ailerons  ; en  un  mot  que  vos  mor- 
ceaux soient  proprement  coupés:  mettez  un  morceau 
de  beurre  tiédir  dans  une  casserole  ; vous  y arrangez 
les  membres  de  manière  qu’ils  prennent  une  belle 
foi  me  ; vous  posez  votre  casserole  sur  le  feu  ; lais- 
sez un  instant  votre  fricassée  sans  la  sauter,  pour  que 
vos  cuisses  prennent  une  forme  qu’elles  puissent  con- 
server en  cuisant  ; sa u lez-les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
roidies  ; vous  y ajouterez  ensuite  un  peu  de  farine  , 
que  vous  mêlez  avec  vos  poulets  et  votre  beurre  ; 
mouillez  votre  fricassée  avec  du  bouillon  bien  chaud, 
joignez-y  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , 
une  f c u 1 lie  de  laurier  , un  bouquet  de  persil  et  do 
ciboules  , du  gros  poivre;  vous  la  ferez  aller  à grand 
feu  ; au  trois  quarts  cuite,  mettez -y  vos  petits  oi- 
gnons égaux  et  bien  épluchés  ; vous  dégraissez  votre 
fricassée  : quand  elle  sera  cuite  , au  moment  de  ser- 
vir , vous  ôterez  le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier; 
voies  la  changerez  de  casserole  ; passez  la  sauce  à 
1 étamine  par-dessus;  ajoutez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d œufs;  drcssez-Ja  sur  votre  plat  entre  vos  quatre 
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cuisses  ; vous  mettrez  les  quatre  filets  piqués  glacés  et  la 
garniture  dans  le  milieu. 

Fricassée  de  Poulet  à la  minute . 

Flambez  votre  poulet  • mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  ; vous  y placez  vos  membres  de 
poulet  , du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de  laurier , des 
champignons  ; mettez  votre  casserole  sur  un  grand 
feu  5 sautez  votre  poulet  ; dès  que  vos  membres  sont 
bien  atteints  , vous  mettez  un  peu  de  farine  que  vous 
mêlez  avec  votre  poulet  , un  verre  de  bouillon  ou  de 
1 eau  ; prenez  gardëau  sel.  Si  vous  mettez  du  bouillon, 
vous  le  remuerez  sur  le  feu  ; au  premier  bouillon,  re- 
lirez votre  fricassée  : vous  pouvez  y mettre  une  liaison , 
si  vous  voulez,  et  un  jus  de  citron. 

Sauté  de  filets  de  Poulets  au  suprême . 

Prenez  les  filets  de  cinq  poulets  gras;  vous  les  parez 
comme  il  est  dit  aux  filets  de  poularde  ; vous  les  ar- 
rangez dans  le  sautoir  ou  sur  une  tourtière  ; assai- 
sonnez-les  de  sel,  de  gros  poivre,  de  persil  haché  bien 
lin  et  lavé  ; vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de 
beurre  que  vous  verserez  dessus  : au  moment  de 
servir  , vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; lorsqu’ils 
seront  roidis  d un  coté  , tournez- les  de  l’autre  ; re— 
tirez-les  un  instant  après  ; vous  les  séparez  du  beurre  : 
vous  les  dressez  en  couronnes  sur  un  plat , un  croûton 
glacé  entre  chaque  filet  : ayez  du  velouté  réduit  , 
dans  lequel  vous  tremperez  votre  filet  ; avant  de  le 
dresser,  metlez-y  le  fond  de  votre  sauté;  après  en 
avoir  ôté  Je  beurre , jetez-y  gros  comme  la  moitié  d’un 
oeuf  de  beurre  frais,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre 
velouté  chaud. 

Horlv  de  Poulets. 

/ 

^ez  deux  poulets  gras  , que  vous  flambez  et  dé- 
pecez comme  pour  une  fricassée  ; vous  mettez  vos 
membre^  dans  un  vase  , assaisonnez-les  de  sel , de 
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gros  poivre,  cPtine  pincée  de  feuilles  de  persil , quel- 
ques ciboules  rompues  , deux  feuilles  de  laurier,  le 
jus  de  deux  citions;  vous  remuez  vos  membres  dans 
cet  assaisonnement;  vous  épluchez  une  douzaine  de 
gros  oignons  d’égale  grosseur  ; vous  les  coupez  par 
tranchas  de  même  épaisseur , de  manière  à faire  des 
anneaux;  vous  tacherez  qu’ils  soient  peu  près  d’é- 
gale grandeur  ; par  celle  raison  vous  n’y  mettrez 
point  le  cœur  : une  demi-heure  avant  de  servir  , vous 
égoutterez  vos  membres  de  poulets  , vous  les  saupou- 
drerez de  farine  ; » emu'ez  les  dans  un  linge  ; vous  les 
secourrez;  vous  les  mettrez  dans  une  friture  qui  ne 
soit  pas  trop  chaude  : lorsqu’ils  auront  une  belle 
couleur  , et  que  vous  les  jugerez  cuits  , vous  les 
égoutterez  sur  un  linge  blanc;  vous  ferez  bien  chauf- 
fer votre  friture  ; saupoudrez  de  farine  vos  anneaux 
d’oignons;  vous  les  remuerez  dans  un  linge,  elles 
mettrez  dans  la  friture  très-chaude  ; quand  ils  auront 
nue  belle  couleur  , vous  les  égoutterez  sur  uif  linge 
blanc  ; vous  dresserez  vos  membres  de  poulets  en  buis- 
son sur  un  plat  ; vous  mettrez  vos  oignons  pardessus, 
el  un  aspic  chaud  dessous.  ( Voyez  Aspic.) 

Cuisses  de  Poulets  au  soleil. 

Vous  aurez  douze  cuisses  de  bons  poulets  ; vous 
cassez  l’os  jusqu’au  joint  de  l’intérieur  delà  cuisse; 
coupez  le  gros  bout  du  côté  de  la  patte  ; vous  mettez 
un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  faites  tiédir  dans 
une  casserole  ; vous  y arrangez  les  cuisses  pour  qu’elles 
prennent  une  belle  forme;  vous  y mettez  un  peu  de 
sel , du  gro.N  poivre  , une  feuille  de  laurier,  un  oignon 
piqué  d un  clou  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules;  vous  les  pus»  z aur  un  feu  ardent  ; sautez- 
les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  roiclies  ; vous  y 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  plein 
nue  cuillère  à pot  de  bouillon  chaud,  des  champi- 
gnons ; vous  h s f rez  bouillir  pendant  trois  quarts- 
ci  heure;  vous  dégraisserez  votre  ragoût  avant  le  temps 
expiré  : au  moment  de  retirer  vos  cuisses  a il  faut 
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que  rojre  sauce  soit  réduite  aux  trois  quarts;  tous 
Pterez  le  bouquet,  l’oignon  et  la  feuille  de  laurier; 
vous  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs;  votre 
l'agout  lie,  vous  arrangerez  vos  cuisses  sur  un  plat, 
et  la  sauce  par-dessus  ; quand  elles  seront  froides  , 
I'0l°  cs  iai  bouil lerez  bien  de  leur  sauce  ; vous  les 
mettrez  dans  la  mie  de  pain  ; puis  vous  les  trem- 
perez dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés;  vous  les 
pant  i ez  (tu  01  e;  acbcz  qu  el  les  le  soient  bien  part  ou  l : 
au  moment  de  servir  , vous  les  mettez  dans  la  friture; 
quand  elles  ont  une  belle  couleur,  vous  les  égouttez 
Mtr  un  linge  blanc  ; dressez-les  en  couronnes;  faites 
Lire  une  bonne  poignée  de  persil  que  vous  mettrez 
dans  le  milieu. 


Cuisses  de  Poulets  cl  la  Perigueux . 

\ ous  préparerez  douze  cuisses  de  beaux  poulets 
gi  , comme  celles  de  poularde  pour  bigarrure  ; 
( ^>yez  Bigarrure  de  poularde.)  vous  hacherez  huit 
tiin.es  épluchées  ; râpez  une  demi-livre  de  lard  que 
vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  trois  cuillerées 
a bouche  de  bonne  huile;  vous  y ajoutez  vos  truffes 
lâchées,  un  peu  des  quatre  épices,  de  sel  et  de  gros 
poivre;  vous  les  passerez  un  instant  au  feu;  laissez- 
es  i elioiclir  ensuite  ; vous  en  farcirez  vos  caisses 
de  poulets  ; vous  les  coudrez  avec  une  aiguille  et 
du  fil  pour  que  vos  truffes  ne  sortent  pas;  et  pour 
leur  donner  une  forme  agréable , vous. y meltrezune 
patte  que  vous  ferez  entrer  par  le  petit  bout  de  la 
cuisse;  vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole,  vos  cuisses  par-dessus;  couvrez-les  de  lard; 
et.  mettez  vos  épluchures  de  truffes  avec  une  poêle 
pour  les  cuire  : ( Voyez  Poêle.)  trois  quarts-d'heure 
avant  de  servir,  vous  mettrez  vos  cuisses  au  feu  , et 
au  moment  même  vous  les  égouttez  ; ôtez  le  fil  qui 
est  après,  et  dressez  - les  en  couronnes;  mettez  un 
sauté  de  truffes  dans  le  milieu.  ( V oyez  Sauté  de 
truffes.  ) J 
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Aspic  de  blancs  de  Poulets. 

Sautez  huit  blancs  de  poulets;  ( Ployez  Sauté  de 
filets  de  poulets.)  vous  les  assaisonnez  de  sel , de  gros 
poivre  ; vous  les  laissez  refroidir  sur  un  plat  ; vous 
versez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  de  velouté  , quatre  cuillerées  de  gelée  ; vous 
faites  réduire  le  tout  à moitié;  vous  y mettez  une  liaison 
d’un  jaune  d’œuf,  un  peu  de  persil  haché  et  lavé,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  que  vous  met- 
trez après  que  votre  sauce  sera  liée  : amalgamez-le 
bien  avec  votre  sauce;  vous  la  verserez  sur  vos  filets  ; 
vous  la  laisserez  bien  refroidir  ; il  faut  qu  elle  soit 
bien  congelée  : lorsque  vous  mettrez  vos  filets  dans 
l’aspic,  vous  arrangez  dans  votre  moule  de  l’aspic  de 
l’épaisseur  d’un  bon  demi-pouce  ; vous  la  mettrez  à 
froid;  quand  elle  sera  bien  congelée  , vous  la  déco- 
rerez , et  vous  y mettrez  symétriquement  vos  filets 
dont  la  forme  doit  être  correcte  , et  le  dessus  bien 
uni  en  raison  de  la  sauce  qui  les  a masqués;  vous 
arrangez  par-dessus  vos  filets  un  petit  ragoût  froid 
de  crêtes  et  de  rognons  avec  les  filets  mignons  que 
vous  aurez  mis  dans  une  pareille  sauce  ; ensuite  vous 
ferez  fondre  de  l’aspic  de  quoi  remplir  votre  moule, 
et  vous  le  mettrez  quand  il  sera  froid  ; vous  laisserez 
bien  congeler  votre  aspic:  au  moment  de  servir, 
vous  le  renverserez  et  le  détacherez  comme  il  est 
dit  à l'aspic. 

Poulets  en  Mayonnaise. 

Vous  dépècerez  deux  poulets  froids  qui  auront  été 
cuits  dans  une  poêle  le  plus  correctement  possible; 
vous  mettrez  les  membres  dans  une  casserole,  avec 
du  velouté  plein  huit  cuillères  à dégraisser  , plein 
quatie  de  gelée,  et  deux  cuillerées  à bouche  de  vi- 
naigre d estragon  , un  peu  de  gros  poivre  ; vousl^rez 
réduire  le  tout  d’un  tiers;  en  cas  que  votre  sauce 
soit  un  peu  brune  , vous  y mettriez  une  liaison  d'un 
œul  ; lorsqu  elle  sera  réduite  à son  point  , vous  y 
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ajouterez  un  peu  de  persil  et  d’estragon  bien  haché; 
vous  leur  ferez  ensuite  jeter  deux  bouillons  dans 
voire  sauce  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel  , et  mettez- 
Ja  sur  vos  membres  de  poulets  froids  ; après  laissez- 
la  refroidir;  vous  la  dressez  sur  votre  plat  ; et  vous 
versez  sur  vos  poulets,  votre  sauce;  qui  sera  presque 
congdee,  vous  décorez  cette  entrée  avec  de  la  gelée 
et  des  croûtons. 

Poulet  à la  tartare . 

Vous  flambez  légèrement  votre  poulet;  vous  coupez 
les  pattes,  et  troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous 
ôtez  la  poche  de  votre  poulet  et  le  cou;  fendez -le 
par  le  dos  depuis  le  cou  jusqu’au  croupion  ; vous  le 
videz;  vous  l’applatissez  sans  le  meurtrir:  faites  tiédir 
un  bon  morceau  de  beurre  ; vous  assaisonnez  de  sel 
et  de  gros  poivre  votre  poulet  , et  le  tnmpez  dans 
le  beu»  i e ; qu  il  y eu  ail  par  tout  ; vous  le  inet  tez  dans 
la  mie  de  pain  , et  lui  en  faites  prendre  le  plus  pos- 
sible : trois  quaits-d’heure  avant  de  servir  , vous  le 
posez  sur  le  gril  , à uu  feu  doux  ; au  moment  de 
servir  , vous  le  dressez  sur  le  plat,  et  vous  mettez 
une  sauce  à la  tartare.  ( Voyez  cette  sauce.  ) Ou  peut 
s’éviter  de  le  paner  ; vous  y mettrez  un  jus  clair, 
une  espagnole  réduite,  une  sauce  tomate,  une  sauce 
piquante.  ( Voyez  l’article  que  vous  préférez.  ) 

Poulet  à la  broche . 

Vous  videz  votre  poulet;  flarnbez-le  un  peu  ferme; 
bridtz-le , et  piquez-le  de  lard  lin,  ou  bien  vous  le 
bardez;  vous  attachez  les  pattes  sur  la  broche  : le 
poulet  a besoin  d’ètre  bien  cuit,  mais  sans  excès. 

Poulet  gras  aux  truffes . 

Vous  flamberez  votre  poulet  légèrement  ; épi ucbez- 
le  et  videz-le  par  l’estomac;  vous  arrangerez  votre 
poulet  comme  la  poularde  aux  truffes;  mettez  une 
petite  barde  de  lard  entre  la  peau  de  la  poche  et  les 
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truffes,  de  crainte  que  la  peau  ne  vienne  à crever; 
vous  attacherez  les  pattes  sur  la  broche,  et  vous  i’en- 
velopperez  de  papier  huilé. 

DU  PIGEON. 

Le  pigeon  dont  on  se  sert  le  plus  ordinairement  est 
celui  de  volière  et  le  biset;  le  ramier  n’est  pas  com- 
mun; on  l’emploie,  quand  il  est  jeune,  plus  souvent 
pour  broche  qu’autrement , parce  que  sa  chair  est 
noire,  et  que  son  goût  sauvage  convient  mal  pour 
entrée;  celui  à la  cuillère,  et  qu’on  nomme  à la  Gau* 
tier,  est  de  grande  ressource  pour  garniture  et  pour 
entrée  : on  ne  sert  du  pigeon  biset  qu’à  défaut  de  celui 
de  volière. 

Pigeons  à la  broche . 

Vous  videz  et  flambez  vos  pigeons  un  peu  ferme; 
vous  les  épluchez  et  vous  les  bridez;  mettez-leur  sous 
la  barde  une  feuille  de  vigne,  si  vous  en  avez,  une 
demi  heure  suffit  pour  les  cuire. 

Pigeons  à la  Saint-Laurent . 

Vous  aurez  quatre  pigeons  de  volière  que  vous 
\ flambez  légèrement;  vous  troussez  les  pattes  eu  de* 
dans  du  corps;  vous  les  fendez  par  le  dos  depuis  le 
cou  jusqu’au  croupion;  videz -les  et  battez  - les  sur 
l’estomac.  Que  votre  pigeon  soit  plat;  vous  l’assai- 
sonnez de  gros  poivre,  de  sel;  mettez  un  morceau  de 
beurre  tiédir  dans  une  casserole  ; vous  les  trempez 
dedans,  puis  vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  r 
quand  ils  sont  bien  panés,  une  demi -heure  avant  de 
servir,  vous  les  mettez  du  côté  de  l’estomac,  sur  le 
le  gril,  à un  feu  doux;  vous  les  retournez  à propos; 
dressez- les  sur  le  plat;  mettez  dessous  un  jus  clair 
ou  une  sauce  à l’échalote;  ajoutez  un  demi  verre  do 
bouillon  ou  d’eau,  du  sel,  du  poivre  fin,  plein  deux 
cuillères  à bouche  d’échalotes  bien  hachées,  troiscuil* 
ierces  de  bon  vinaigre,  une  cuillerée  de  chapelure  de 
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pain;  vous  ferez  jeler  deux  ou  trois  bouillons;  versez 
voire  sauce  sous  vos  pigeons  : voyez  si  elle  est  de  bon 
goût. 

Pigeons  à la  casserole. 

Vous  préparez  vos  pigeons  comme  les  précédens; 
vous  niellez  Un  bon  morceau  de  beurre  dans  votre 
casserole  ; vous  le  laites  tiédir:  vous  les  assaisonnez 
de  sel,  de  gros  poivre,  un  peu  d’aromates  pilés.  Vous 
les  mettez  du  coté  de  l’estomac  dans  votre  casserole; 
placez-les  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; vous  les  retour- 
nez lorsqu’ils  ont  resté  dix  minutes  d’un  côté;  une 
demi-heure  suffit  pour  les  cuire  : vous  les  dressez  sur 
votre  pial;  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre  qui  reste 
dans  votre  casserole;  jelez-y  une  pincée  de  farine  que 
vous  mêlez  avec  votre  fond,  le  jus  d’un  citron,  ou 
deux  cuillerées  de  vinaigre,  un  demi-verre  de  bouil- 
lon ou  de  l’eau;  alors  vous  ajouteriez  du  sel;  faites 
jeter  deux  bouillons  à votre  sauce,  et  masquez  vos 
pigeons  avec  : voyez  si  elle  est  de  bon  goût* 

Pigeotis  en  compote . 

Vous  videz,  flambez  et  troussez  en  dedans  les  pattes 
de  trois  pigeons;  vous  les  bridez  pour  qu’ils  conser- 
vent une  forme  plus  agréable  : jetez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole;  faites- le  tiédir,  et  ineltez- 
y plein  une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous  faites 
un  roux  ; vous  coupez  des  tranches  de  petit  lard  , que 
vous  faites  bien  roidir;  ensuite  vous  versez  sur  vos 
pigeons,  plein  une  cuillère  et  demie  à pot  de  bouillon 
ou  d’eau;  vous  les  remuez  bien  jusqu’à  ce  qu’ils 
bouillent.  Si  vous  les  mouillez  avec  de  l’eau,  vous  y 
mettrez  du  sel,  uii  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une 
feuille  de  laurier,  du  gros  poivre,  des  champignons; 
vous  écornerez  votre  ragoût  : lorsque  vos  pigeons  se- 
ront aux  trois  quarts  cuits,  vous  préparerez  des  pe- 
tits oignons  bien  épluchés,  et  tous  de  la  même  gros- 
seur; vous  les  passerez  dans  le  beurre;  dès  qu'ils  sont 
bien  blonds,  égoultez-les , et  meltezdes  dans  votre 
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ragoût,  que  vous  dégraisserez  : avant  de  servir,  vous 
dressez  vos  pigeons  sur  votre  plat,  et  vos  garnitures 
par-dessus. 

Pigeons  aux  petites  racines. 

Vous  viderez  vos  pigeons;  vous  ]es  flamberez; 
troussez -les  et  bridez -les;  vous  mettrez  des  bardes 
dans  une  casserole  avec  vos  pigeons  que  vous  couvrez 
aussi  de  bardes;  vous  mettrez  à l'entour  quelques 
tranches  de  veau,  deux  carottes,  trois  oignons,  deux 
feuilles  de  laurier,  un  clou  de  girofle,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  un  peu  de  thym,  plein  une  cuillère 
à pot  de  bouillon;  vous  les  ferez  mi-geo  ter  pendant 
une  heure  : an  moment  du  service,  vous  égouttez* 
debridez-Ies  et  dressez-les  sur  votre  plat  ; vous*mettrez 
à F entour  un  cordon  de  laitues  glacées,  et  des  petites 
racines  dans  le  milieu.  ( Voyez  Laitues  et  petites  Ra- 
cines pour  entrée.  ) * 

Côtelettes  de  pigeons  sautées . 

Levez  les  chairs  de  l’estomac  de  vos  six  pigeons* 
vous  les  parez;  vous  y passez  un  os  que  vous  prenez 
dans  la  pointe  de  l’aileron  du  filet,  vous  les  arrangez 
dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnez  de  sel  de 
gros  poivre;  vous  les  saupoudrez  d’un  peu  d’aromates 
piles  : laites  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que 
vous  versez  sur  vos  côtelettes:  au  moment  de  servir 
vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent;  aussitôt  qu’elles 
sont  loidies  d un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre* 
ne  les  laissez  qu’un  instant;  égoultez-les  et  dressez- 
ies  en  couronnes,  un  croûton  glacé  entre  chacune* 
vous  employez,  pour  sauce,  une  espagnole  claire  dans 

laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix 
ae  glace* 

Pigeons  en  chipolata . 

Vous  faites  cuire  vos  pigeons  comme  ceux  dits  aux 
petites  racines  : au  moment  de  servi*  , vous  les  egout- 

*9 
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tez  et  les  débridez-,  dressez-les  sur  votre  plat,  et  mas« 
quez-les  d’une  chipolata.  ( V oyez  Chipolata.  ) 

Pigeons  en  papillotes . 

Quand  vous  avez  vidé  et  llambé  vos  pigeons,  vous 
leur  coupez  les  pattes,  et  leur  troussez  les  cuisses  en 
dedans;  vous  les  coupez  par  le  dos  comme  un  poulet 
à la  lartare;  vous  les  applatissez;  vous  les  assaisonnez 
de  sel,  de  gros  poivre,  un  peu  d aromates  piles,  vous 
mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role , un  quarteron  de  lard  gras  râpé,  plein  quatre 
cuillères  à bouche  d’huile;  posez  votre  casserole  sur 
le  feu  avec  vos  pigeons  dedans;  vous  les  passerez 
pendant  un  bon  quart-d’heure;  vous  les  placerez  sur 
un  plat;  vous  passerez  dans  votre  beurre  plein  trois 
cuillères  à bouche  de  champignons  hachés  bien  fin  , 
une  cuillerée  d’échalotes.,  autant  de  peisil,  le  tout 
bien  haché,  un  peu  de  sel  et  d’épices  : lorsqu’ils  se- 
ront revenus  dans  le  beurre,  vous  les  mettiez  sur 
vos  pigeons;  laissez-les  refroidir;  vous  piépaiez  des 
carrés  "de  papier,  que  vous  huilez  ; vous  renfermez 
vos  pigeons  comme  il  est  dit  aux  articles  papillotes  : 
une  demi- heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  vos 
pigeons  sur  le  gril,  à un  feu  doux,  et  au  moment  du 
service,  vous  les  dressez  sur  le  plat  avec  un  jus  clair 

dessous. 

Pigeons  à la  cuillère • 

Vous  avez  six  pigeons  à la  Gautier,  que  vous  flam- 
bez légèrement;  quand  ils  sont  épluchés  et  parés, 
vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole, le  jus  d’un  citron,  un  peu  de  sel  et  du  gros 
poivre  ; vous  faites  roidir  vos  pigeons  dans  cet  as- 
saisonnement; vous  les  mettez  dans  une  casserole 
entre  des  bardes  de  lard , et  le  beurre  dans  lequel  vous 
les  avez  fait  roidir;  vous  y ajoutez  de  la  poêle  poul- 
ies faire  cuire  : ( Voyez  Poêle.)  un  bon  quart-d’heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettez  au  feu,  et  au  moment 
du  service  vous  les  égouttez,  et  les  dressez  sur  votre 
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plat;  vous  placez  une  écrevisse  entre  chaque  pigeon 
vous  versez  dessous  une  sauce  hollandaise  verte.  ( Poy% 
Sauce  hollandaise  verte.  ) 

Pigeons  Gautier  à la  financière. 

Prenez  six  pigeons  que  vous  préparez  et  faites  cuire 
comme  les  precedens  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égoutterez  et  les  dresserez  à l’entour  du  plat;  vous 
mettrez  dans  le  milieu  de  vos  pigeons  un  ragoût  de 
crêtes  et  de  rognons  de  coqs , de  foies  gias  et  de  truffes* 
( V oyez  Ragoût  mêlé.) 

Pigeons  Gautier  à V aurore. 

Flambez  légèrement  six  pigeons  à la  cuillère;  vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre,  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  le 
jus  d’un  citron,  une  feuille  de  laurier;  vous  v mettrez 
vos  pigeons,  et  vous  les  poserez  sur  le  feu  ; quand  ils 
seront  bien  roidis,  vous  prendrez  plein  une  demi- 
cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec 
votre  beurre  ; vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot  de 
consommé,  et  vous  les  ferez  bouillir  à grand  feu  : 
ajoutez  des  champignons,  un  oignon  piqué  d’un  clou 
de  girofle;  au  bout  d’un  quart-d’heure  vous  retirerez 
vos  pigeons  de  la  sauce;  si  elle  n'est  pas  assez  réduite, 
vous  la  laisserez  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu’il  n'en  reste 
environ  que  plein  quaire  cuillères  à dégraisser;  vous 
y mettrez  une  liaison  de  deux  œufs;  vous  ôterez  la 
feuille  de  laurier  et  l'oignon;  vous  verserez  votre 
sauce  sur  vos  pigeons;  laissez-les  refroidir;  vous  ha- 
cherez les  champignons,  que  vous  mêlerez  avec  la 
sauce;  vous  en  farcirez  vos  petits  pigeons;  arrosez-  les 
bien  de  sauce,  et  vous  les  mettrez  clans  la  mie  de  pain, 
puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés;  vous  les  pa- 
nerez une  seconde  fois  : au  moment  de  servir,  fai  tes- 
tes cuire;  lorsqu  ils  ont  une  belle  couleur,  vous  les 
dressez  sur  votre  plat,  et  dans  le  milieu  du  persil  frit; 
dès  que  vos  pigeons  sont  cuits  et  froids,  vous  pouvez 
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les  couper  en  deux,  les  farcir  et  les  paner  de  même; 
puis  les  faire  frire. 

Ortolans . 

Vous  les  bardez  en  les  embrochant  sur  des  petits 
atelets  d’argent;  on  les  met  h un  feu  ardent,  sept  ou 
huit  minutes  sufiisenl  pour  les  cuire. 

Rouge  - Gorges. 

Les  rouge -gorges  se  préparent  comme  les  ortolans; 
ils  faut  le  même  temps  pour  les  cuire. 

Tous  les  petits  Oiseaux. 

Ils  se  mettent  à la  broche  comme  les  mauviettes, 
ou  bien  ils  se  sautent  dans  du  beurre  et  des  fines 
herbes. 

DU  POISSON. 

DE  l’ESTUKGEON. 

On  trouve  quelquefois  l'esturgeon  dans  les  fleuves, 
quoique  ce  poisson  soit  de  mer:  il  a une  chair  qui  a 
beaucoup  de  consistance.  Comme  ce  n’est  point  un 
poisson  dont  l’usage  est  ordinaire,  je  ne  le  détaillerai 
pas.  Pour  le  faire  cuire,  videz-le  et  lavezle;  s’il  est 
entier,  metlez-le  dans  une  poissonnière;  vous  mar- 
querez une  poêle  très-aromatisée  que  vous  mouillez 
avec  du  vin  blanc  , et  vous  la  mettrez  sur  votre  poisson. 
( Voyez  Poêle.)  Ce  poisson  demande  beaucoup  plus 
de  temps  que  les  autres  pour  le  cuire. 

DU  THON. 

On  trouve  le  thon  sur  les  côtes  de  Provence,  d’Es- 
pagne et  d’Italie  : c’est  un  gros  poisson.  A Paris,  on  le 
mange  presque  toujours  mariné  : on  en  sert  dans  de 
l’huile  pour  hors  d'œuvre. 

DU  TURBOT. 

Le  turbot  nous  vient  de  l’Océan  : il  est  large  et 
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plat;  le  meilleur  est  celui  qui  est,  blanc  et  épais  ; il  le 
faut  prendre  le  plus  frais  possible , et  sans  tache  : il 
se  sert  pour  le  premier  service  avec  une  sauce  dans 
une  saucière,  et  pour  le  second  sans  sauce. 

Turbot  au  court-bouillon . 

• 

Après  avoir  bien  lavé  votre  turbot , vous  lui  ôterez  ? 
sans  1 endommager,  les  ouïes  et  les  boyaux  que  sa  po- 
che contient  ; vous  lui  ferez  une  incision  du  côté 
noir  sur  la  raie  qui  est  près  de  la  tète;  vous  la  décou- 
vrirez pour  en  ôter  un  morceau  de  trois  joints,  pour 
donner  du  souple  à votre  turbot,  afin  qu’en  cuisant  il 
ne  soit  pas  suceptible  de  se  fendre  ; avec  une  aiguille  à 
bi  ider  et  de  la  ficelle,  vous  assujettirez  le  gros  de  la 
tète  avec  l’os  qui  tient  à la  poche  ; versez  ensuite  de 
1 eau  plein  un  chaudron,  une  livre  de  sel,  vingt 
feuilles  de  laurier,  une  poignée  de  thym,  une.  grosse 
poignée  de  persil  en  branches,  vingt  ciboules,  dix 
oignons  coupés  en  tranches;  vous  ferez  bouillir  votre 
coui  t-bouillon  pendant  un  quart  - d'heure  ; vous  le 
passerez  au  tamis,  et  ÿqus  le  laisserez  reposer;  lors- 
qu’il sera  bien  clair,  vous  mettrez  votre  turbot  dans 
un  turbotier;  vous  le  frotterez  bien  de  jus  de  citron 
du  côté  blanc;  si  vous  n’y  mettez  pas  de  citron,  vous 
emploierez  deux  pintes  de  lait,  et  vous  verserez  le 
court-bouillon  dessus;  posez-le  sur  le  feu;  laissez-le 
migeoler , sans  quil  bouille,  pendant  une  heure,  ou 
plus  s’il  est  très-gros;  dix  minutes  avant  de  le  servir, 
vous  le  retirerez  avec  sa  feuille,  et  le  laissez  égout- 
ter ; arrangez  une  serviette  sur  un  plat , et  glissez  votre 
turbot  dessus;  en  cas  qu’il  y ait  quelques  crevasses, 
vous  les  remplirez  avec  du  persil  en  feuilles,  et  placez- 
en  aussi  a l’entour  : ayez  soin  de  le  débrider.  L’on  peut 
aussi  le  taire  cuire  à l’eau  de  sel. 

/ 

Du  Cabillaud 3 ou  Morue  fraîche. 

Vous  viderez  votre  cabillaud  et  le  laverez;  vous 
ieuz  une  eau  bien  salée,  parce  que  le  poisson  n’en 
-prend  pas  plus  qui!  ne  faut;  quand  elle  sera  claire. 
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vous  ficellerez  la  tête  de  votre  poisson  ; vous  le  met» 
trez  dans  la  poissonnière,  et  l’eau  de  sel  par-dessus; 
l’aites-le  cuire  à très-petit  feu.  Si  vous  le  servez  pour 
relevé,  vous  y ajouterez  une  sauce  à la  crème;  si 
c’est  pour  rôt , vous  le  servirez  à sec  sur  un  plat  où  il 
y a une  serviette  et  du  persil  en  feuilles  à l’entour  ; 
vous  pouvez  le  faire  cuire  dans  un  court-bouillon 
comme  le  turbot. 

t 

Raie  à la  sauce  blanche. 

Vous  faites  cuire  votre  raie  dans  un  court-bouillon  ; 
vous  y mettez  un  verre  de  vinaigre;  quand  elle  est 
cuite,  vous  en  ôtez  le  limon  ou  la  peau  de  dessus  des 
deux  côtés;  vous  la  parez,  et  la  mettez  sur  le  plat; 
vous  la  masquez  d’une  sauce  blanche,  et  des  câpres 
par-dessus,  ou  bien  des  cornichons  coupés  en  dés. 
( y oyez  Sauce  blanche. 

Raie  au  beurre  noir. 

Faites  cuire  votre  raie  comme  la  précédente;  net- 
toyez-la  et  parez-la  de  même;  vous  ferez  frire  du  per- 
sil en  feuilles  que  vous  mettrez  à l’entour  de  votre 
raie  ; vous  la  masquerez  de  beurre  noir.  ( V oyez  Sauce 
au  beurre  noir.  ) 

Barbue. 

Vous  ôtez  les  ouïes  et  les  boyaux  de  votre  barbue; 
vous  la  lavez;  faites-la  cuire  à l’eau  de  sel,  ou  au  court- 
bouillon  pour  entrée;  vous  la  masquez  avec  une  sauce 
au  beurre,  ou  bien  vous  la  servez  à la  bonne  eau. 
( Voyez  bonne  Eau.  ) 

Carlets  à la  bonne  eau. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  carlets;  vous  les  faites 
cuire  dans  une  bonne  eau,  et  vous  les  servez  avec. 

Carlets  grillés . 

Videz  et  lavez  vos  carlets;  essuyez-les;  vous  les 
huilez;  après  vous  y ajoutez  du  sel,  du  poivre;  vous 
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avez  des  chalumeaux  de  paille  que  vous  met  lez  sur  le 
gril,  vos  carlets  par-dessus;  vous  les  grillez  à petit 
feu;  ensuite  vous  les  masquez  avec  une  italienne 
maigre.  ( Voyez  Italienne.) 

Alose  grillée . 

Videz  et  lavez  votre  alose;  ôtez- en  les  écaillés; 
essuyez-la  bien;  laissez-la  égoutter  entre  deux  linges  i 
vous  la  mettrez  sur  un  plat  avec  du  sel,  du  poivre, 
du  persil  en  branches,  des  ciboules,  plein  un  verre 
d’huile;  vous  la  retournez  dans  son  assaisonnement 
une  heure  avant  «le  servir,  plus  ou  moins  comme  elle 
sera  grosse;  vous  la  placerez  ensuite  sur  le  gril , à un 
feu  doux  : au  moment  de  servir,  vous  la  dresserez  sur 
le  plat,  et  vous  la  masquerez  d’une  sauce  au  beurre; 
semez  des  câpres  par-dessus,  ou  bien  meltez-la  sur 
une  purée  d’oseille.  ( Voyez  Sauce  au  beurre,  ou  Pu- 
rée d’oseille.)  \ 

Morue  à la  maître  d’hôtel . 

Dès  que  votre  morue  est  dessalée  à propos,  vous 
la  rattissez  et  la  nettoyez;  mettez- la  cuire  à l'eau  pure; 
vous  l’égouttez;  ensuite  vous  mettez  dans  une  casse- 
role, un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  coupez  en 
petits  morceaux;  vous  y ajoutez  du  gros  poivre;  un 
peu  de  muscade  râpée,  du  persil  et  de  la  ciboule  ha- 
chés bien  fin;  si  vous  voulez  , vous  y mêlez  une  pincée 
de  farine;  vous  remuez  votre  assaisonnement  en- 
semble ; vous  placez  votre  morue  par-dessus,  plein 
une  cuillère  à dégraisser  d’eau  de  morue  , si  elle  n’est 
pas  trop  salée  : au  moment  de  servir,  vous  mettez 
votre  casserole  sur  le  feu  sans  la  quitter;  remuez- la 
toujours  afin  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en 
huile;  lorsque  votre  morue  sera  bien  mêlée  avec 
votre  beurre,  et  bien  chaude,  si  elle  est  trop  liee  , 
vous  y remettriez  une  cuillerée  d’eau;  vous  la  dresse- 
rez sur  votre  plat;  mettez  y un  jus  de  citron  en  la 
servant. 
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Morue  à la  Provençale . 

Vous  préparerez  et  ferez  cuire  votre  morue  comme 
la  précédente  ; vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  couperez  en  petits  morceaux  dans  votre 
casserole  ; ajoutez  du  gros  poivre,  de  la  muscade  râ- 
pée, du  persil  et  de  la  ciboule  bien  hachés  , plein  une 
cuillère  à dégraisser  de  bonne  huile,  le  zeste  de  la 
moitié  d’un  citron  , une  gousse  d’ail  si  vous  voulez  ; 
remuez  le  tout  ensemble  pour  mêler  l’assaisonnement; 
vous  mettrez  votre  morue  par  desus  : au  moment  du 
service , vous  la  mettez  sur  le  feu  ; agilez-la  toujours 
pour  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en  huile  : au 
moment  du  service , dressez  la  sur  votre  plat  ; met- 
tez-y  un  jus  de  citron  en  la  servant. 

Morue  à la  bêchamelle. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  votre  morue 
comme  les  précédentes;  vous  l'égouttez  et  vous  ôtez 
les  arêtes;  mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau 
de  beurre,  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  un 
peu  de  sel,  du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée, 
du  persil  haché  bien  tin,  et  de  la  ciboule  hachée  et 
lavée  ; vous  mêlerez  cet  assaisonnement  avec  votre 
beurre;  vous  y mettrez  un  verre  de  crème;  mettez 
votre  sauce  sur  le  feu  ; tournez-la  toujours  jusqu’à  ce 
qu’elle  ait  jeté  un  bouillon  ; si  elle  est  trop  liée, 
mouillez-la  avec  de  la  crème  ; il  faut  qu  elle  soit 
épaisse  comme  une  bouillie;  vous  la  versez  sur  votre 
morue  , et  vous  la  tenez  chaude  sans  la  faire  bouillir: 
au  moment  du  service,  dressez-la  eu  buisson  , c’est- 
à-dire  qu’elle  forme  le  dôme  sur  votre  plat. 

Bonne  morue. 

» Oit»  - * • » 

Après  avoir  fait  cuire  votre  morne  comme  la  pré- 
cédente , vous  la  mettrez  en  petits  morceaux,  et  sans 
arêtes,  dans  une  casserole;  vous  placerez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole  ; ajoutez  une  petite 
cuillère  à bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros 
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poivre , un  peu  de  muscade  râpée  , un  peu  de  persil 
liache  bien  lin  et  lavé  ; vous  mêlez  à votre  assaison- 
nement les  trois  quarts  d un  verre  de  bonne  crème ; 
vous  posez  votre  sauce  sur  le  feu  en  la  tournant  tou- 
jours jusqu  a ce  qu’elle  jette  un  bouillon  : il  faut 
quelle  soit  plus  liée  ou  plus  épaisse  que  la  précédente; 
vous  la  verserez  sur  votre  morue  ; vous  la  remuerez 
avec  une  cuillère  de  bois  pour  qu’elle  se  mêle  avec  la 
sauce;  ensuite  laissez  - la  refroidir;  vous  collerez  à 
1 entour  de  votre  plat  un  rond  correct  de  mie  de  pain 
en  croûtons,  et  vous  y placerez  votre  morue  de 
manière  qu  elle  lasse  un  peu  le  dôme  ; vous  Punirez 
avec  votre  couteau;  ensuite  prenez  de  la  mie  de  pain 
clans  laquelle  vous  mettrez,  si  vous  voulez,  un  peu 
de  parmesan,  que  vous  mettrez  sur  votre  morue;ayez 
tm  petit  plumeau  que  vous  tremperez  dans  le  beurre 
tiédi  et  que  vous  égoutterez  sur  votre  mie  de  pain  ; 
vous  la  panez  encore  une  fois  ; vous  y versez  des 
gouttes  de  beurre  : un  quart-d’heure  avant  de  servir 
'vous  mettez  votre  plat  sur  une  chevrette  et  du  feu 
dessous  ; placez  dessus  un  four  de  campagne  très- 
chaud  , pour  lui  faire  prendre  une  belle  "couleur  - 
lorsque  vous  servez,  vous  ôtez  vos  croûtons  qui  sont 
a 1 entour;  vous  retirez  aussi  le  beurre  en  huile  et 
vous  mettez  des  croûtons  passés  au  beurre  pour  rem- 
placer les  autres. 

Croquettes  de  Morue . 

Quand  votre  morue  est  cuite,  vous  la  coupez  en 
es;  vous  la  mettez  dans  ur^e  casserole;  ajoutez  gros 

rSucheT  r-  ^ beuiTe>  Plein  petite  cuillère 
a bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre, 

vn,ilK  U C,?  muscac,e  râpée  , un  demi-verre  de  crème  ; 

iusnn’à  62  7°.^  e sauce  sur  le  feu  ; vous  la  tournez 
1 J Ce  1Ue  ie  ait  jeté  le  premier  bouillon;  vous 

î J Z SUl'  Vütre.rao™e  que  vous  mêlez  bien  avec 
ie  sauce , et  laissez-la  refroidir  ; ensuite  vous  la 
ivisez  eu  quinze  ou  vingt  tas,  et  vous  donnez  à vos 
cioque  es  une  forme  agréable  et  unie  : vous  les  panez. 
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vous  cassez  quatre  ou  cinq  œufs,  vous  les  assaisonnez. 
Vous  les  battez,  et  vous  trempez  vos  croquettes  de- 
dans; il  faut  les  paner  une  seconde  fois  : un  instant 
avant  de  servir  , vous  posez  votre  friture  sur  le  feu  ; 
lorsqu’elle  est  bien  chaude,  vous  mettez  vos  croquettes 
dedans,  et  dès  qu’elles  ont  une  belle  couleur  blonde, 
vous  les  retirez;  posez-les  sur  un  linge  blanc;  vous 
les  dressez  en  pyramides  ; vous  mettez  dessus  du  persil 
frit. 

Anguille  de  mer . 

Vous  ferez  cuire  votre  anguille  dans  de  l’eau  , du 
sel,  de  la  racine  de  persil,  ou  du  persil  , et  trois  ou 
quatre  feuilles  de  laurier  ; vous  la  masquerez  d’une 
sauce  à la  crème  , ou  d’unesauce  brune  , dans  laquelle 
vous  mettrez  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
d’anchois  , ou  d’une  sauce  aux  tomates.  ( V oyez  la 
sauce  que  vous  préférez.  ) 

Saumon  au  bleu. 

Vous  videz  votre  saumon  sans  lui  couper  le  ventre  ; 
vous  le  lavez  et  l’essuyez  bien;  vous  le  mettez  dans 
une  poissonnière;  ajoutez-y  huit  ou  dix  bouteilles  de 
vin,  sept  ou  huit  carottes  , des  oignons  coupés  en 
tranches,  quatre  clous  de  girofle , six  feuilles  de  lau- 
rier , un  peu  de  thym  , du  sel  , une  poignée  de  persil 
en  branches  : il  faut  que  votre  poisson  soit  baigné 
dans  son  court-bouillon  : faites-Ie  migeoter  deux 
heures;  lorsque  vous  voulez  le  servir,  vous  le  laissez 
égoutter  ; vous  mettez  une  serviette  sur  "votre  plat  , 
et  le  saumon  dessus,  du  persil  à l’entour:  si  vous  le 
servez  pour  relevé,  vous  mettrez  dans  une  casserole 
un  bon  morceau  de  beurre  ; vous  y mêlerez  plein  trois 
cuillères  à bouche  de  farine,  plein  une  cuillère  à pot 
du  court-bouillon  de  votre  poisson  , une  cuillèrée  à 
pot  de  blond  de  poisson  ou  de  veau  ; posez  ensuite 
votre  sauce  sur  le  feu  , en  la  tournant  jusqu’à  ce 
qu’elle  bouille  , et  à ce  moment  vous  y mettrez  du 
gros  poivre  , et  vous  la  ferez  réduire  à moitié  ; vous 
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la  passerez  à l’étamine  dans  une  casserole;  vous  cou- 
perez en  dés  des  cornichons  , huit  ou  dix  anchois , 
des  câpres,  des  câpres  , des  capucines  confites  que 
vous  mettrez  dans  votre  sauce;  vous  la  tiendrez  chaude 
sans  la  faire  bouillir  ; vous  masquerez  votre  saumon 
avec  cette  sauce  : l’on  peut  aussi , au  lieu  de  corni- 
chons , mettre  seulement  un  beurre  d’anchois. 

Saumon  à la  Génoise . 

Vous  ferez  cuire  votre  saumon  comme  le  précédent; 
vous  le  mouillerez  avec  du  vin  rouge  foncé  ; vous  y 
ajouterez  l’assaisonnement  du  précédent,  sans  trop  le 
saler;  vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
votre  casserole,  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de 
farine  que  vous  mêlerez  avec  le  beurre;  vous  passerez 
le  court-bouillon  au  tamis  de  soie  , et  vous  le  joindrez 
au  beurre  ; vous  le  mettrez  sur  le  feu  , et  vous  le 
tournerez  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  bouille  ; vous  la 
fei  ez  réduire  à moitié,  vous  l’écumerez  et  la  dégrais- 
serez , vous  la  passerez  ensuite  à l’étamine  ; tenez-la 
chaude  sans  la  faire  bouillir  : au  moment  de  servir 
votre  poisson  , vous  l’égouttez  et  le  dressez  à nu  sur 
le  plat  ; après  masquezle  de  votre  sauce. 

Saumon  sauce  aux  câpres. 

Ayez  une  dalle  de  saumon  ; vous  la  marinez  avec 
de  l’huile,  du  persil  , de  la  ciboule,  du  sel  , du  gros 
poivre  : si  la  dalle  est  épaisse , il  faut  une  heure  pour 
la  cuire  ; vous  la  dressez  sur  votre  plat , vous  y ajoutez 
une  sauce  au  beurre  par-dessus,  avec  des  câpres  que 
vous  semez  sur  le  saumon 

Croquettes  de  saumon. 

\ous  faites  cuire  votre  saumon  dans  une  bonne  eau 
ou  un  court-bouillon  ; quand  il  est  froid  , vous  le  pré- 
parez comme  il  est  dit  aux  croquettes  de  morue:  vous 
faites  de  même  une  sauce  à la  crème.  {V oyez  croquettes 
de  morue.  ) 
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Saumon  en  bonne  morue . 

Vous  faites  cuire  votre  saumon  de  la  même  manière 
que  le  précédent:  vous  vous  servez  du  même  procédé 
et  de  la  même  sauce  que  pour  celui  de  la  bonne  morue. 
(V oyez  lionne  morue.) 

Saumon  à la  Mayonnaise . 

Quand  votre  dalle  de  saumon  est  cuite,  vous  pouvez 
la  seivir  entière  ou  en  morceaux  ; vous  les  arrangerez 
sur  votre  plat , et  vous  les  masquerez  avec  une  mayon- 
naise froide;  ayez  soin  d?y  meltre  de  la  gelée  pour 
qu  elle  se  glace  : vous  décorerez  le  tour  du  plat  avec 
des  croûtons , des  câpres  , des  cornichons.  ( yoyez 
Mayonnaise.) 

Saumon  en  salade . 

Quand  votre  saumon  est  cuit,  vous  le  séparez  en 
morceaux  ; vous  le  mettez  dans  voire  sauce  à salade; 
vous  versez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères 
à bouche  de  bon  vinaigre,  deux  cuillerées  de  gelée 
fondue,  dix  cuillerées  d'huile,  fia  sel,  du  gros  poivre, 
"une  ravigotte  hachée;  vous  sautez  votre  saumon  dans 
cette  sauce,  et  vous  le  dressez  sur  votre  plat;  versez 
votre  sauce  dessus  ; vous  mettez  des  cœurs  de  laitues 
coupés  en  quatre;  vous  décorez  votre  salade  avec  des 
croûtons,  des  cornichons,  des  câpres,  des  anchois. 

! Truite  au  court-bouillon . 

Vous  videz  la  truite  sans  lui  ouvrir  le  ventre  ; vous 
la  lavez  et  l'essuyez  bien  ; vous  lui  ficelez  la  tète  , et 
vous  la  mettez  dans  une  poissonnière  ; vous  coupez 
des  oignons  en  tranches,  quatre  clous  de  girofle, 
quatre  feuilles  de  laurier,  quelques  branches  de  thym, 
une  poignée  de  persil  en  branches,  du  sel,  six  bou- 
teilles de  vin  blanc;  vous  la  ferez  migeoter  pendant 
une  heure,  ou  plus  si  elle  est  grosse  : pour  rôt,  vous 
la  servez  sur  uneservietleque  vousployez  sur  un  plat; 
vous  arrangerez  àl'entour  du  persil  à la  génoise  ; vous 
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la  mouillerez  avec  du  vin  rouge  ; mettez  peu  de  sel 
afin  de  pouvoir  vous  servir  de  sa  cuisson  qne  vous 
passerez  au  tamis  de  soie  : vous  vous  servirez  du  mémo 
procédé  que  pour  le  saumon  à la  génoise.  ( Voyez 
. Saumon  à la  génoise.)  On  peut  faire  avec  la  truite  ce 
qu’on  fait  avec  le  saumon. 


Vous  lèverez  les  filets  de  truites;  vous  les  parerez; 
enlevez  ensuite  la  peau  du  côté  de  l’écaille  : vous 
coupeiez  \ os  filets  en  petites  lames  de  la  grandeur 
d'un  écu  de  six  francs  au  moins  ; vous  parerez  vos 
morceaux;  ils  doivent  être  d’égale  grandeur  et  de  même 
épaisseur;  arrangez-les  dans  votre  sautoir;  vousyse- 
merez  du  persil  haché  bien  fin  et  lavé,  du  sel,  du  ^ros 
poivre,  de  la  muscade  râpée;  vous  ferez  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre  que  vous  verserez  surles  morceaux* 
au  moment  du  service,  vous  mettez  votre  sautoir  sur 
un  feu  ardent;  lorsque  le  sauté  est  roidi  d’un  côté 
vous  le  retournez  : ne  le  laissez  qu’un  instant  au  feu  » 
vous  les  dressez  en  miroton  à l’entour  du  plat  et 
vous  placez  le  reste  dans  le  milieu  ; vous  ajoutez  une 
sauce  italienne  maigre  ou  bien  une  grasse.  (Vove~ Ita 
lien  11e.)  v J 


Saute  de  filets  de  Truites . 


Soles  sur  le  plat . 

Vous  videz  et  vous  lavez  les  soles; 
vous  leur  faites  entrer  le  tranchant  d 
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pour  les  couvrir  : si  vous  ne  vous  servez  pas  de  four, 
vous  mettrez  de  la  chapelure  en  place  de  mie  de 
pain. 

Filets  de  soles  sautes . 

Vous  levez  les  quatre  filets  de  vos  soles  ainsique  la 
peau;  vous  les  parez  et  les  arrangez  sur  votre  sautoir; 
•vous  les  poudrez  avec  un  peu  de  persil  haché,  lavé, 
du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  tiédir  du  beurre, 
et  vous  le  verserez  dessus  vos  filets  ; au  moment  de 
servir,  vous  les  mettez  sur  le  feu;  dès  qu'ils  sont  roi- 
dis,  retournez-les  ; quelques  minutes  suffisent  pour 
qu’ils  soient  cuits;  vous  les  dressez  sur  votre  plat , et 
vous  y ajoutez  uneitalienneetunjusdecitron.  (F oyez 
Italienne.)  Vous  pouvez  laisser  vos  filets  entiers  , ou 
les  couper  en  deux  ou  trois  morceaux;  alors  vous  les 
dresserez  en  couronnes;  arrangez  des  croûtons  à 1 en- 
tour  du  plat. 

Filets  de  Soles  eu  mayonnaise. 

Vous  ferez  frire  huit  ou  dix  soles;  quand  elles  seront 
froides,  vous  les  mettrez  sur  le  grii,  à un  feu  très-doux, 
sans  les  faire  chauffer  à fond , pour  donner  seulement 
la  facilité  de  lever  la  peau  ; vous  détacherez  les  filets 
de  vos  soles;  dès  qu'elles  seront  tièdes  , vous  en  enlè- 
verez les  peaux;  ensuite  parez  et  coupez  vos  filets  en 
carrés  longs  de  deux  pouces;  vous  les  dresserez  correc- 
tement dans  un  moule  ou  sur  votre  plat  : si  c est  dans 
un  moule,  vous  tremperez  vos  filets  de  sole  dans  votre 
sauce  mayonnaise,  et  vous  les  dresserez  jusqu  à ce 
que  votre  moule  soit  plein  de  filets  : faites  tiédir  votre 
sauce,  et  remplissez-en  votre  moule;  vous  le  mettrez 
Û la  glace  ou  au  froid,  pour  que  votre  sauce  se  con- 
gèle : une  heure  avant  le  service  , vous  la  versez  sur 
le  plat , et  vous  la  décorez  avec  des  croûtons,  des  cor- 
nichons, des  anchois,  etc.  ; si  vous  dressez  vos  mor- 
ceaux sur  votre  plat  , vous  versez  aussi  votre  sauce 
par- dessus  et  la  décorez. 
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Filets  de  Soles  en  salade . 

Vous  vous  servez  des  filets  comme  ceux  pour  la 
Mayonnaise  ; vous  Jes  laissez  entiers,  ou  bien  vous 
les  coupez  par  morceaux  ; vous  les  mettez  dans  une 
casserole,  puis  vous  faites  un  assaisonnement  composé 
de  quatre  cuillerées  à bouche  de  bon  vinaigre;  deux 
cuillerées  de  gelée  fondue,  dix  cuillerées  d’huile  , 
une  ravigote  hachée,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous 
mêlerez  bien  le  tout  , et  vous  le  verserez  sur  vos  fi- 
lets que  vous  sauterez  dedans;  vous  dresserez  les 
morceaux  correctement  ; versez  après  votre  sauce 
dessus;  vous  ‘mettrez  à l’entour  du  plat  des  coeurs 
de  laitues  coupes  en  quatre  , et  vous  décorerez  votre 
salade  avec  des  cornichons,  des  câpres,  des  anchois, 
des  croûtons,  etc. 

Soles  sautées  à la  Viennet . 

Vous  coupez  la  tete  et  la  queue  de  vos  soles  ; après 
les  avoir  vidées  et  nettoyées,  vous  les  mettez  dans 
vôtres  autoir;  vous  les  saupoudrez  avec  un  peu  de  persil 
haché  et  lavé,  un  peu  de  ciboules  hachées,  du  sel , du 
gios  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  ferez 
tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  verserez 
dessus  : au  moment  du  service  , vous  les  posez  sur 
un  feu  ardent; remuez-les  pour  qu'elles  ne  s’attachent 
pas;  dès  qu’un  côté  est  cuit  vous  les  retournez  de 
1 autre;  ensuite  vous  les  dressez  sur  votre  plat  ,et  vous 
Iss  arrosez  avec  une  italienne.  ( Voyez  Sauce  ita- 
lienne.) 

Filets  de  Soles  en  aspic . 

Vous  préparerez  vos  filets  ds  soles  comme  ceux 
dits  en  Mayonnaise  ; si  vous  n avez  pas  de  gelée  de 
poisson  , vous  vous  servirez  d'aspic  ( Voyez  aspic.  ) 
ayez  soin  que  vos  morceaux soientegaux  ; vous  mettez 
de  1 aspic  fondu  dans  votre  mou  le  f vous  les  laissez  con- 
geler ; vous  décorez  votre  gelée  avant  d’y  mettre 
vos  filets  ; puis  vous  arrangez  vos  morceaux  bien  régu- 
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lièrement;  vous  remplissez  votre  moule  d’aspic  fondu 
jriciis  fi  oui  ; vous  le  mettez  a la  glace  ou  au  froid  pour 
quil  prenne  : au  moment  du  service,  vous  ren- 
versez vol  1 e moule  sur  le  plat;  vous  vous  servez  pour 
le  détacher  du  meme  procédé  que  pour  l aspic  de 
blanc  de  volaille.  r 

Limandes  sur  le  plat. 

\ ous  videz  et  nettoyez  vos  limandes  ; faites  fondre 
sm  ^ oti e plat  un  morceau  de  beurre;  vous  mettez  un 
peu  de  muscade  râpée;  vous  arrangez  vos  limandes  sur 
voire  plat;  vous  ajoutez  de  l'assaisonnement  ; vous  les 
arrosez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ou  de  l’eau  ; vous 
masquez  ensuite  avec  de  la  chapelure  de  pain;  vous 
les  posez  sur  Je  fourneau  , un  four  de  campagne  par- 
dessus. 

Lperlans  à la  bonne  eau . 

\ ous  nettoyez  vos  éperlans  ; puis  avec  un  petit  ate- 
let  vous  les  enfilez  par  les  yeux  au  nombre  de  huit  ou 
dix;  vous  les  mettez  dans  un  vaste  plat,  quoiqu’un  peu 
creux  ; vous  versez  une  bonne  eau  pardessus;  vous 
rompez  des  feuilles  de  persil  en  quatre  ou  cinq  mor- 
ceaux ; vous  prenez  un  peu  de  votre  bonne  eau  , et 
vous  leur  faites  jeter  quelques  bouillons:  un  quart- 
d heure  avant,  de  servir,  vous  mettez  vos  éperlans  sur 
le  feu  ; après  vous  les  ôtez  de  la  bonne  eau  ; et  vous  les 
dressez  sur  le  plat;  vous  versez  la  bonne  eau,  où  il  y 
a du  persil , et  dessus. 

Maquereaux  à la  maître- d'hôtel. 

Trois  maquereaux  suffisent  pour  faire  une  entrée  ; 
vous  les  videz  et  vous  leur  ôtez  les  boyaux  en  fourrant 
la  pointe  du  couteau  dans  le  trou  qu’ils  ont  au  milieu 
du  corps;  vous  les  essuyez  avec  un  linge  mouille  : il 
faut  les  fendre  du  côté  du  dos  depuis  la  tète  jusqu’à 
la  queue;  vous  les  mettez  sur  un  plat  de  terre;  joi- 
gnez-y du  sel,  du  gros  poivre,  des  ciboules,  du  persil 
en  branches  ; vous  arrosez  les  maquereaux  avec  de 
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l'huile  : une  demi -heure  avant  de  servir  , vous  les 
incitez  sur  le  gril  , à un  leu  très-doux;  vous  aurez  soin 
de  les  retourner  i au  moment  de  servir,  vous  les  dre- 
sez  sur  le  plat , et  leur  mettez  dans  le  dos  une  maître* 
d’hôtel  froide  , ou  bien  vous  mettez  dans  une  casserole 
un  morceau  de  beurre,  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine  , du  persil  , de  la  ciboule  bien  hachée,  du 
sel,  du  poivre  ; vous  mêlerez  la  farine  avec  1 assaison- 
nement ; ajoutez-y  un  demi  verre  d’eau  , un  jus  de 
citron  ; mettez  votre  sauce  sur  le  feu  ; tournez-la  tou- 
jours; au  premier  bouillon,  si  elle  est  de  bon  ~oût 
versez-la  sur  vos  maquereaux. 

Saule  de  file l, s de  Maquereaux .. 

Levez  les  filets  de  vos  maquereaux  dans  leur  entier- 
vous  glisserez  votre  couteau  entre* la  peau  et  la  chair 
du  maquereau  pour  en  ôter  la  peau  ; vous  parerez  vos 
iilets,  et  vous  les  mettrez  dans  un  sautoir  avec  du  sel 
du  gros  poivre  , du  persil , de  la  ciboule  bien  hachée- 
vous  ferez  ensuite  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  verserez  dessus:  au  moment  du  service  . vous 
les  mettiez  sur  le  feu;  vous  les  remuerez  de  crainte 
qu  us  ne  s attachent  ; quand  ils  sont  un  peu  chauffés 
d un  côté  par  quelques  bouillons  du  beurre  , vous  les 
retournez  soigneusement  pour  éviter  de  les  casser- 
assurez-vous  s'ils  sont  cuits  ; vous  les  dressez  sur  le 
plat;  mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté 
trois  jaunes  d’œufs,  le  jus  de  deux  citrons,  du  sel’ 
du  gros  poivre,  une  ravigote  bien  hachée  tournez 
toujours  votre  sauce  jusqu’à  ce  quelle  soit  liée-  ne  H 
laissez  pas  bouillir,  parce  quelle  tournerait  : Voyez 
si  elle  est  de  bon  sel  , et  versez  la  sur  vos  filets  - on 
peut  aussi  y mettre  unea  aire  sauce,  italienne,  velouté 
lie,  sauce  tomate, sauce  au  beurre  , etc. 

Harengs  grillés. 

Après  aioir  vidé  et  ratissé  vos  harengs  vous  les 
essuyez  b.en;vous  mettez,  du  sel  , du  poivre  ; arro- 
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sez  - les  d’huile  : un  quart  - d’heure  avant  de  servir  , 
vous  les  mettrez  sur  le  gril  , à un  feu  ardent  ; ayez 
soin  de  les  retourner  ; quand  ils  sont  cuits,  vous  les 
dressez  sur  votre  plat  ; vous  faites  une  sauce  au  beurre, 
dans  laquelle  vous  mettez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  moutarde  ; vous  pouvez  employer  une  purée  de 
haricots  , ou  bien  une  sauce  aux  tomates. 

Merlans  à la  bonne  eau . 

Vous  videz  vos  merlans,  et  vous  les  ratissez  $ net- 
toyez-les  avec  un  linge  mouillé  ; vous  leur  coupez  la 
tète  jusqu’au  tronc  du  corps,  et  la  queue  un  peu  avant: 
vous  les  mettrez  clans  une  casserole  ; vous  y ajoutez 
de  la  racine  de  persil  ou  du  persil  en  feuilles  , deux 
ou  trois  ciboules  entières  , une  feuille  de  laurier,  du 
sel  et  de  l’eau  ; vous  les  ferez  migeoter  un  bon  quart- 
d’heure  ; vous  les  dresserez  sur  le  plat;  vous  mettez 
un  peu  de  votre  bonne  eau  dans  une  casserole  ; vous 
rompez  plusieurs  feuilles  de  persil , et  vous  leur  faites 
jeter  quelques  bouillons  dans  votre  bonne  eau  ; après 
vous  la  versez  sur  vos  merlans. 

Merlans  grillés. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  merlans  ; vous  les  ci- 
selez des  deux  côtés  ; vous  mettez  du  sel,  du  gros 
poivre  , de  l’huile  : une  demi-heure  avant  de  servir, 
vous  les  posez  sur  le  gril  , à un  leu  un  peu  aident; 
quand  ils  sont  grillés,  vous  les  masquez  avec  une  sauce 
au  beurre  , et  semez  des  câpres  dessus  ; vous  pouvez 
aussi  y mettre  une  sauce  tomate. 

Sauté  de  filets  de  Merlans . 

Vous  préparez  vos  filets  comme  ceux  de  maque- 
reaux , et  les  sautez  avec  le  même  assaisonnement  ; 
après  vous  les  dressez  sur  un  plat  ; vous  les  mas- 
quez avec  une  sauce  italienne.  ( Voyez  Sauce  ita- 
lienne. ) 
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Paupiettes  de  filets  de  Merlans , 
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Vous  levez  les  filets  comme  pour  un  sauté;  vous 
les  parez  de  même;  du  côté  de  l’intérieur  vous  éten- 
dez également  un  peu  de  farce  de  poisson;  vousrou- 
lez  votre  filet  dessus  de  manière  qu’il  forme  le  ba- 
ril; vous  mettez  de  cette  même  farce  sur  voire  plat, 
et  vous  arrangez  vos  filets  à l’entour  et  dans  le  milieu  ; 
couvrez -les  ensuite  de  bardes  de  lard  ou  d’uu  double 
papier  beurré  ; vous  les  mettrez  au  four,  ou  sur  un 
fourneau,  avec  un  four  de  campagne  par-  dessus:  une 
demi-heure  suffit  pour  les  cuire  ; vous  les  masquez 
avec  une  sauce  italienne. 

Quenelle  de  filets  de  Merlans , 

Vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  faire 
des  quenelles  de  volaille,  à 1 exception  que  vous  met- 
tiez deux  ou  trois  anchois  dans  votre  chair  de  merlans 
Les  proportions  sont  les  mêmes. 

Plies  cl  V Italienne, 

Vous  viderez  et  vous  nettoierez  vos  plies;  faites-Jes 
cuire  dans  une  bonne  eau, ou  bien  au  court-bouillon* 
vous  les  dresserez  sur  votre  plat , et  vous  mettrez  des- 
sus une  sauce  italienne  liée,  c’est-à-dire  vous  ajoutez 
une  liaison  d’un  jaune  d’œuf. 

Plies  grillées  sauce  aux  câpres. 

Il  faut  vider  et  nettoyer  les  plies;  vous  les  ciselez  : 
vous  mettez  du  sel , du  poivre,  de  l’huile:  une  demi- 
heure  avant  de  servir,  vous  les  posez  sur  le  gril  à un 
feu  un  peu  ardent  ; quand  elles  sont  cuites,  vous  les 
dressez  sur  le  plat;  vous  les  masquez  d’une  sauce  au 
beurre;  semez  des  câpres  dessus.  Vous  pouvez  aussi 
employer  une  sauce  espagnole  , dans  laquelle  vous 
mettiez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
d’anchois  ou  une  italienne. 
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Grondins  à V Italienne, 
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Videz  et  nettoyez  les  grondins;  vous  leur  ficellerez 
la  tète  ; vous  les  mettrez  dans  une  casserole , avec  quel- 
ques tranches  d’oignons , du  persil,  deux  feuilles  de 
laurier,  deux  clous  de  girolle,  du  sel , du  gros  poivre, 
une  ou  deux  bouteilles  de  vin  blanc.  Il  faut  que  votre 
poisson  soit  baigné;  vous  le  ferez  migeoter  un  bon 
quart-d'heure;  vous  les  égouttez,  et  vous  les  dressez 
sur  le  plat;  vous  mettrez  une  sauce  italienne  dessous. 
Ce  poisson  a une  grosse  tête , le  corps  rouge  et  éfilé. 

j Brochet  au  court  bouillon . 

Vous  viderez  votre  brochet  sans  lui  faire  d’ouver- 
ture; \ ous  ficellerez  la  tète;  mettez-la  dans  la  pois- 
sonnière; vous  verserez  le  court-bouillon  dessus;  vous 
le  ferez  migeoter  une  heure  ou  plus  si  votre  poisson 
est  gros.  Si  vous  le  servez  pour  rot  , vous  le  laisse- 
rez refroidir;  vour  arrangerez  une  serviette  sur  un 
plat,  vous  placez  votre  brochet  dessus,  et  du  persil 
à l’entour. 

Brochet  sauce  à la  portugaise . 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  dans  un  court  bouil- 
lon; lorsqu'il  sera  cuit,  vous  enleverez  soigneusement 
les  écailles;  vous  le  mettrez  chaud  sur  votre  plat: 
et  vous  le  masquerez  d’une  sauce  à la  portugaise  ; vous 
pouvez  aussi  employer  une  sauce  au  beurre,  sauc® 
tomate,  sauce  indienne,  cela  tient  au  goût. 

Brochets  à Vallemande. 

Vous  videz  vos  petits  brochets;  vous  les  coupez  par 
tronçons.;  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  quel- 
ques tranches  d’oignons  , du  persil  en  branches  , deux 
feuilles  de  laurier,  trois  ciboules  entières,  deux  clous  de 
«droite,  du  sel,  du  gros  poivre,  une  bouteille  de  vin 
blanc  : quand  votre  poisson  aura  migeoté  une  demi- 
heure,  vous  le  retirerez;  écaillez-le;  vous  en  olerez 
les  nageoires:  vous  mettez  vos  troncs  danc  une  casse- 
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rôle,  et  vous  passez  du  court-bouillon  au  tamis  de 
Sûre;  vous  le  versez  dessus,  et  vous  les  tenez  chauds  • 
au  moment  du  service,  vous  les  égouttez  et  les  dressez 
sur  votre  plat;  vous  mettrez  ensuite  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  ; ajoutez  plein  une  petite 
cuillère  de  farine , de  la  muscade  râpée , du  gros  poivre, 
un  demi  verre  de  court-bouillon;  vous  mettez  votre 
sauce  sur  le  leu,  en  la  tournant  jusqua  ce  quelle 
nouille  ; vous  verserez  dans  voire  sauce  une  liaison  de- 
deux  jaune  d ceuls  ; tournez-la  bien  et  ne  la  laissez  pas 
bouillir;  vous  la  passerez  à l’étamine.  Voyez  si  elle 
est  de  bon  goût,  et  masquez-en  votre  poisson. 

Saute  de  Jllets  de  Brochets, 

Vous  levez  les  filets  de  trois  moyens  brochets;  vous 
les  coupez  en  carrés  un  peu  long;  et  vous  le  parez;- 
ayez  soin  qu  ils  soient  tous  de  la  même  grandeur  ; vous 
Jes  arrangez  dans  votre  sautoir  : ajoutez-y  du  nersil 
et  de  la  ciboule  bien  hachés,  un  peu  de  muscade  îapee 
du  sel , du  gros  poivre;  vous  ferez  tiédir  un  bon  mor- 
ceau  de  beurre,  que  vous  verserez  sur  vos  filets  ail 
moment  du  service,  vous  les  mettrez  sur  le  feu  ; et  dès. 
que  le  beurre  bout , vous  les  retournerez.  Il  ne  faut 
qu  un  instant  pour  les  faire  cuire  ; vous  poserez  votre 
sautoir  en  pente,  et  vos  filets  sur  la  hauteur  , pour 
que  votre  beurre  s en  sépare  5 vous  les  dressez  sur 
a otre  plat , et  vous  niellez  une  italienne  par-dessus. 

Carpe  au  bleu . 

A ous  viderez  votre  carpe:  faites-y  une  très- petite 
ouverture;  prenez  bien  garde  d’ôter  le  limon  de  votre 
carpe;  vous  licellerez  la  (été;  vous  la  mettrez  dans, 
voire  poissonnière;  vous  ferez  bouillir  une  pinte  de 
vin  jouge,  que  vous  verserez  toute  bouillante  sur 
votre  carpe  ; vous  la  ferez  baigner  entièrement  dans- 
e un  ioube,  pienez  sept  ou  huit  oignons  coupés  en 
tranches  quatre  carottes,  une  poignée  de  persil,  six 
feuilles  de  laurier,  une  branche  de  thym,  trois  clous- 
de  girode,  du  sel  et  du  poivre;  vous  la  ferez  mjgeolei? 
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une  heure  ou  plus,  si  voire  carpe  est  grosse  , puis  vous 
la  laisserez  refroidir  ; vous  arrangerez  une  serviette 
sur  un  plat,  vous  mettrez  votre  carpe  dessus,  et  du 
persil  à l’entour. 

Carpe  au  court-bouillon. 

Vous  préparerez  votre  carpe  comme  la  précédente; 
au  lieu  de  vin  chaud,  faites  bouillir  du  vinaigre,  que 
vous  versez  dessus;  vous  ferez  un  court-bouillon  que 
vous  mettrez  avec  votre  carpe. 

Carpe  grillée  sauce  aux  câpres . 

Après  avoir  vidé  et  bien  écaillé  votre  carpe,  vous 
la  ciselez,  et  vous  la  mettez  sur  un  plat  avec  du  per- 
sil, de  la  ciboule  , du  sel,  du  poivre  et  de  l’huile: 
trois  quarts- d’heure  avant  de  servir,  vous  la  posez 
sur  le  gril , à un  feu  un  peu  ardent;  quand  elle  est 
grillée  , vous  la  masquez  avec  une  sauce  aux  câpres. 

Carpe  à la  Chambore. 

Vous  videz  votre  carpe  ; prenez  garde  de  l’endom- 
mager ; vous  lui  remplirez  le  corps  de  laitances;  levez- 
lui  les  écailles , et  d un  cote  la  peau  très-superficielle- 
ment ; vous  piquez  ce  côté  de  lard  fin  depuis  1 ouie 
jusqu’à  la  queue  ; vous  la  mettez  dans  votre  poisson- 
nière ; vous  la  mouillez  avec  du  vin  blanc  ; ajoutez 
du  sel,  du  poivre,  du  persil  en  feuilles,  six  feuilles 
de  laurier,  du  thym,  des  tranches  d’oignons , trois 
clous  de  girofle  ; vous  couvrez  la  tête  de  bardes  de 
lard,  et  la  mettez  au  four,  ou  bien  vous  couvrez  votre 
poissonnière  de  feuilles  d’offices  ; mettez  du  feu  dessus, 
et  la  faites  migeoter  une  bonne  heure  : au  moment  de 
servir , vous  l’égouttez  et  la  mettez  sur  votre  plat  ; 
dressez  à l'entour  des  quenelles  de  carpes  ou  bien  des 
pigeons  à la  Gautier,  des  ris  de  veau  glacés,  des  pe- 
tites noix  de  veau  glacées,  des  écrevisses,  des  foies 
gras  de  volaille,  des  truffes  , des  crêtes  et  des  rognons 
de  coqs , etc.  Si  le  mouillage  de  la  carpe  n’est  pas  trop 
assaisonné , vous  le  passerez  au  tamis  de  soie  ; vous 
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mettrez  dans  une  casserole  plein  deux  cuillères  à pot 
d espagnole,  et  plein  deux  cuillères  à pot  de  cuisson 
de  votre  carpe  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié;  vous  mettrez  vos  petites  garnitures  dedans^ 
et  vous  verserez  votre  sauce  à l’entour  de  la  carpe, 
après  lavoir  glacée.  ( V oyez  les  articles  dont  vous 
aurez  besoin.  ) 

Matelote  à la  Marinière . 

Pour  faire  une  bonne  matelote  , on  emploie  carpe, 
anguille,  brochet,  barbillon  ; vous  écaillez  et  net- 
toyez votre  poisson  ; vous  le  couperez  par-  tronçons; 
mettez-le  dans  une  casserole  ou  chaudron,  avec  des 
petits  oignons  passés  au  beurre,  deux  feuilles  de  lau- 
rier , uu  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des  champi- 
gnons, un  peu  de  thym,  un  peu  des  quatre  épices, 
du  sel  et  du  poivre  ; vous  mettez  du  vin  rouge  avec 
votre  poisson  en  assez  grande  quantité  pour  qu’il 
baigne  dedans;  vous  placez  votre  poisson  sur  un  grand 
leu.  Lorsque  votre  mouillement  sera  réduit  d’un  tiers, 
vous  aurez  un  bon  morceau  de  beurre;  vous  mettrez 
plein  une  ou  deux  cuillères  à bouche  de  farine,  que 
vous  mêlerez  bien  avec  votre  beurre,  et  vous  le  met- 
trez par  petites  boules  dans  votre  matelote  ; vous  la 
remuerez  bien  , afin  que  le  beurre  et  la  farine  lient 
votre  sauce  ; dressez  vos  poissons  sur  votre  plat,  des 
croûtes  à l’entour,  et  la  sauce  par-dessus. 

Autre  Matelote. 

Vous  préparez  votre  poisson  comme  il  est  dit.  à 
I article  précédent  ; vous  le  mettez  dans  votre  casse- 
role avec  du  sel,  du  gros  poivre,  deux  feuillesde  laurier, 
du  thym,  quelques  tranches  d'oignons,  du  persil  en 
branches,  deux  clous  de  girolle,  assez  de  vin  blanc 
pour  que  le  poisson  soit  baigné  ; vous  le  mettez  sur  un 
icu  ardent  ; dès  que  votre  poisson  est  cuit  , vous  en 
passez  le  bouillon  dans  un  tamis  de  soie  ; changez 
votre  poisson  de  casserole,  parez-le  bien  ; ayez  trente 
ou  quarante  petits  oignons  bien  épluchés  et  delà  même 
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grosseur  5 vous  les  sauterez  dans  du  beurre  jusqu'à  ce 
quils  soient  bien  blonds;  vous  les  égoutterez  sur  un 
tamis;  vous  ierez  un  roux  à proportion  de  votre  ma- 
telotle;  vous  le  délayerez  avec  le  vin  où  a cuit  votre 
poisson  ; mettez  y des  champignons;  faites  réduire 
votre  sauce  d un  tiers,  et  vous  y mettrez  vos  petits 
oignons;  vous  la  dégraisserez:  voyez  si  elle  est  de  bon 
goût:  lorsque  vos  oignons  seront  cuits,  retirez  votre 
garniture  de  votre  sauce  avec  une  cuillère  percée  ; 
mettez  la  sur  Je  poisson  , et  passez  dessus  votre  sauce 
à 1 étamine  ; vous  tiendrez  la  matelote  chaude  : au 
moment  deda  servir,  vous  la  dressez  sur  votre  plat, 
avec  des  croûtons  passés  au  beurre  ; garnissez -la  d’é- 
crevisses. 

Matelote  vierge. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  avec  du  vin  blanc 
comme  le  dernier  ; ensuite  vous  passerez  vos  petits 
oignons  à blanc  dans  du  beurre  ; vous  y mettrez  plein 
deu  x cuillères  à bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez 
avec  votre  beurre  et  vos  oignons  ; vous  verserez  le 
vin  où  a cuit  votre  poisson , et  le  passez  au  tamis  sur 
vos  oignons;  remuez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle 
bouille  ; vous  y mettrez  des  champignons  : lorsque 
votre  sauce  sera  réduite  d’un  tiers,  dégraissez-la  , et 
voyez  si  elle  est  d’un  bon  goût,  vous  en  ôterez  avec 
une  cuillère  percée  les  oignons,  les  champignons,  et 
vous  les  mettrez  sur  votre  poisson.  Si  votre  sauce  est 
trop  longue,  faites-la  réduire  ; vous  y ajouterez  une 
liaison  de  cinq  jaunes  d’oeufs,  ou  plus,  si  la  matelote 
est  forte;  ne  faites  point  bouillir  votre  sauce  : quand 
votre  liaison  sera  dedans,  vous  la  passerez  à travers 
une  étamine  sur  votre  poisson  : au  moment  de  servir, 
vous  la  dressez  sur  votre  plat,  avec  des  croûtons  pas- 
sés au  beurre  à l’entour  : vous  garnirez  votre  matelote 
d’écrevisses. 

Quenelle  de  Carpe. 

ii  * - . 

Vous  levez  les  chairs  de  votre  carpe  ; vous  la  pré- 
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parez,  et  vous  vous  servez  du  même  procédé  que 
pour  les  quenelles  de  volaille,  excepté  que  vous  ajou* 
terez  à votre  chair  de  poisson  un  ou  deux  anchois* 


Carpe  à l'allemande. 


Vous  coupez  une  carpe  en  morceaux  après  l’avoir 
u\  ce  , sans  la  vider  ni  ôter  les  ouïes;  vous  enleverez 
seulement  le  gros  boyau  ; vous  mettrez  vos  morceaux 
dans  une  casserole , ou  dans  un  poêlon,  avec  du  sel, 
du  gros  poivre,  des  quatre  épices,  des  tranches  d’ oi- 
gnons, une  ou  daux  bouteilles  de  bierre  : il  faut  que 
votre  poisson  baigne  dans  la  sauce  ; mettez  votre  cas- 
seiole  sur  un  grand  leu  ; vous  ferez  réduire  votre 
sauce  assez  pour  qu’il  n’en  reste  à peu  près  qu’un 

verre  , servez  votre  carpe  avec  son  bouillon  "sans 

le  lier.  ^ 

Ang  utile  à la  broche . 


A ou  s mettrez  1 anguille  sur  un  fourneau  bien  ar- 
dent; vous  la  laisserez  griller  superficiellement,  et 
avec  un  torchon  vous  ferez  pouler  la  peau  grillée  en 
la  tirant  de  la  tète  à la  queue  ; votre  anguille  se  trou- 
vant dépouillée,  et  son  huile  ôtée,  vous  lui  couperez 
la  lete;  vous  la  viderez  et  la  roulerez  comme  un  cer- 
ceau ; assujettissez- la  avec  des  petits  atelets  ou  des 
irochettes  et  de  la  ficelle  ; vous  la  mettrez  sur  une 
tourtière  5 vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole  , des  carottes  coupées  en  tranches,  des 
oignons  coupés  de  meme,  du  persil , du  laurier,  du 
thym  ; vous  passerez  cet  assaisonnement  : quand  il 
sera  bien  revenu  , vous  le  mouillerez  avec  du  vin 
i anc  , eu  sel , du  poivre;  laissez  le  bouillir  une  demi - 
^Lue  ; \ ous  le  passerez  au  tamis  de  soie  sur  l’anguille, 
et  nous  a mettrez  au  four  : au  bout  de  trois  quarts- 
îe ine,  voir,  la  retirez  avec  un  grand  couvercle; 
VOUS  en  evez  de  dessus  Ja  tourtière;  mettez-la  sur 
votie  p at  ; vous  y mettez  une  sauce  italienne  ; vous 
passez  des  atclcts  à travers  votre  anguille,  et  vous 
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] assujettissez  sur  la  broche  ; enveloppez-Ia  de  papier 
huilé.  {V oyez  Sauce  italienne  ou  Sauce  piquante.) 

Anguille  à la  tartare. 

Vous  dépouillerez  votre  anguille  comme  celle  à la 
broche  ; coupez-Ia  par  tronçons  de  cinq  ou  six  pouces  ; 
vous  marquez  une  marinade  comme  il  est  dit  à la 
précédente  anguille  ; avant  de  la  m’ouiller  , vous  y 
mettrez  un  peu  de  farine,  et  lorsque  votre  sauce  sera 
cuite  , vous  la  passerez  à l’étamine  sur  les  morceaux 
d’anguille,  et  les  ferez  cuire  ; lorsqu’ils  seront  froids, 
vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  , puis  vous  les 
tremperez  dans  des  oeufs  assaisonnés  et  battus  ; vous 
les  panerez  une  seconde  fois,  et  un  bon  quart-d'heure 
avant  de  servir,  vous  mettrez  vos  troncs  sur  le  gril , 
à un  feu  doux  ; mettez  un  four  de  campagne  bien 
chaud  dessus;  ajoutez  une  sauce  à la  tartare  sur  votre 
plat,  et  mettez  les  tronçons  dessus. 

Anguille  à la  Poulette. 

Après  avoir  dépouillé  votre  anguille  , vous  coupez 
3es  tronçons  de  la  grandeur  de  trois  pouces  ; vous  les 
mettez  dans  une  casserole  avec  du  sel,  du  gros  poivre, 
deux  feuilles  de  laurier,  des  branches  de  persil,  de  la 
ciboule,  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous  mettrez 
votre  anguille  sur  le  feu  : quand  elle  sera  cuite,  vous 
parerez  les  morceaux  , et  vous  les  mettrez  dans  une 
autre  casserole;  vous  passerez  son  mouillement  au 
tamis  de  soie  ; mettez  après  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  , vingt  petits  oignons  que  vous 
passez  à blanc;  ajout.ez-y  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  beurre  ; vous 
mettez  votre  mouillement  avec  vos  oignons  ; joignez  y 
des  champignons,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  ; 
dès  que  vos  oignons  seront  cuits  , vous  les  ôlerez  avec 
une  cuillère  percée  , et  vous  les  mettrez  sur  votre  an- 
guille ; assurez-vous  si  la  sauce  est  de  bon  goût  ; 
dégraissez- la  et  faites- la  réduire  : si  elle  est  trop 
longue,  vous  y mettrez  une  liaison  de  t*)is  jaunes 
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cl  œufs;  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  et  passez-la 
à travers  une  étamine  sur  votre  anguille  : au  moment 
de  servir , vous  mettez  des  croûtons  passés  au  beurre 
dans  le  fond  du  plat;  dressez  dessus  votre  anguille; 
couvrez-la  de  votre  garniture  , et  garnissez-la  d écre- 
visses. 

Tanche  à la  Poulette . 

\ ous  mettez  votre  tanche  une  minute  dans  un  chau- 
dron plein  d eau  presque  bouillante  ; vous  la  retirez 
avec  votre  couteau  ; vous  enlevez  son  limon  et  son 
écaille  ; coupez  - la  en  morceaux,  et  faites- la  dégor- 
ger  ; vous  mettez  ensuite  du  beurre  dans  une  casse- 
role ; vous  Je  faites  tiédir  avec  vos  morceaux  de 
tanche  ; vous  les  sautez  dans  le  beurre  ; joignez -y 
plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlez 
ensemble  ; vous  mouillez  votre  ragoût  avec  une  bou- 
teille de  vin  blanc  , du  sel , du  gros  poivre,  une  feuille 
cle  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des  petits 
oignons,  des  champignons  ; vous  ferez  aller  votre  ra- 
goût un  peu  vile  : dès  qu’il  sera  cuit,  vous  y mettrez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  ; vous  ôterez  la 
feuille  de  laurier  et  le  bouquet  : voyez  s’il  est  de  bon 
goût. 

Barbillon  sur  le  gril . 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  barbillon,  vous 
le  ciselez  de  même  que  la  carpe,  et  vous  employez  la 
meme  sauce.  ( ïr oyez  Carpe  grillée.) 

Soles  frites . 

'S  ous  faites  une  incision  sur  le  dos  des  soles  , et  vous 
les  saupoudrez  de  farine  comme  tous  les  autres  pois- 
sons, et  les  mettez  dans  une  friture  un  peu  chaude. 

Carpe  frite. 

Vous  écaillez  et  vous  videz  une  carpe;  vous  la  fen- 
dez par  le  dos  de  manière  que  la  tête  se  trouve  séparée 
aussi  ; votre  carpe  ne  doit  tenir  que  par  Je  ventre  ; 
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donnez  quelques  coups  de  couteau  sur  la  grosse  arrête, 
afin  que  votre  carpe  ait  une  forme  bien  plate  ; vous  la 
farinerez,  ainsi  que  sa  laitance,  ou  bien  les  œuts  , efc 
vous  la  mettrez  dans  une  friture  bien  chaude. 

f ous  les  poissons  de  rivières  /lorsqu’ils  sont  un  peu 

épais,  se  fendent  et  se  farinent  en  général  pour  la  fri- 
ture. 

Moules  cl  la  Poulette. 

Après  avoir  bien  ratissé  vos  moules  , et  les  avoir- 
bien  lavées , vous  les  mettez  à sec  dans  une  casse- 
role, et  sur  un  feu  ardent  ; vous  les  sautez  ; à mesure 
qu  elfes  s’ouvrent , vous  ôtez  la  coquille,  et  vous  les 
mettez  dans  une  autre  casserole  ; vous  passez  l’eau 
quont  produit  vos  moules  au  tamis  de  soie  : ensuite 
vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  de  la  ciboule  hachée  que  vous  passerez  dans 
le  beurre;  vous  mettrez  votre  persil,  après  vous  le 
passerez  aussi  un  peu  ; vous  y joindrez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec 
votre  beurre  ; vous  arroserez  vos  fines  herbes  avec 
l’eau  des  moules  ; ajoutez  un  peu  de  poivre  et  de 
muscade  râpée  : vous  ferez  jeter  quelques  bouillons 
à votre  sauce  ; vous  y mettrez  une  liaison  de  deux 
ou  trois  œufs  , selon  la  quantité  de  moules,  et  vous 
les  mettrez  dans  votre  sauce:  sautez-les,  et  tenez-les 
chaudes  sans  les  faire  bouillir  : au  moment  du  ser- 
vice, vous  y mettez  un  jus  de  citron,  et  vous  les 
dressez  sur  votre  plat. 

Huîtres  en  coquilles . 

Vous  faites  ouvrir  et  détacher  vos  huîtres,  et  vous 
les  mettez  sans  coquilles  dans  une  casserole  avec  leur 
eau  ; vous  les  ferez  roidir  sans  les  laisser  bouillir; 
vous  préparerez  des  fines  herbes  comme  pour  des 
côtelettes,  des  échalotes,  persil,  champignons,  lard 
râpé,  huile  et  beurre,  des  quatre  épices,  (Hoyez  fines 
Herbes  à papillotes.)  Vous  mêlerez  vos  huîtres  avec 
vos  fines  herbes,  et  vous  les  mettrez  dans  les  coquilles 
bien  nettoyées;  vous  les  remplirez;  vous  arrangerez 
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de  la  mie  de  pain  par-dessus  : mettez -les  ensuite 
sur  le  gril,  à un  feu  ardent,  un  four  de  campagne 
par -çless  us. 

Ecrevisses. 

Après  avoir  bien  lavé  vos  écrevisses,  vous  les  met- 
tez dans  une  casserole  avec  du  sel,  du  poivre,  deux 
feuilles  de  laurier,  des  tranches  d’oignons,  du  persil 
en  branches,  des  ciboules  coupées,  une  bouteille  de 
vin  blanc  , ou  bien  de  l’eàu  et  du  vinaigre  ; vous  les 
mettrez  sur  un  feu  ardent  ; sautez- les  de  temps  en 
temps:  quand  elles  auront  bouilli  un  quart-d’heure 
vous  les  retirez  du  feu,  et  les  laissez  dans  leur  assai- 
sonnement ; vous  les  ferez  réchauffer  quand  vous 
voudrez  vous  en  servir. 

Ecrevisses  à la  c reine. 

Vous  ôterez  les  petites  pattes  de  vos  écrevisses  et  la 
coquille  de  la  queue  : coupez  le  bout  de  la  tôle  et  celui 
des  grosses  pattes  ; vous  ferez  une  sauce  à la  crème 
dans  laquelle  vous  râperez  wn  peu  de  muscade;  vous 
la  verserez  sur  vos  écrevisses  que  vous  ferez  un  peu 
migeoter. 

DE  LA  PATISSERIE. 


Pâté  froid. 

I 

Prenez  six  livres  de  pâte  à dresser  ; ( Voyez  Pâté 
chaud.  ) ; vous  la  dresserez  de  même,  ou  bien  lorsque 
votre  pâte  ^ra  abaissée , vous  déciderez  la  grandeur 
du  fond  ; vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard , et  vous 
mettiez  la  farce  par-dessus  : il  faut  que  le  rond  soit 
bien  correct;  vous  placerez  ensuite  la  viande  sur  votre 
farce;  mettez-y  du  sel,  du  poivre,  des  aromates  piles, 
un  peu  des  quatre  épices;  vous  couvrirez  et  rempli- 
rez les  vides  de  la  viande  avec  votre  farce;  vous  l’en- 
"velopperez  de  bardes  de  lard  , vous  ferez  monter 
votre  pâte  ; donnez -lu;  une  forme  agréable  en  la 
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décorant;  couvrez  ensuite  le  pâté  avec  de  la  pâte; 
vous  décorez  le  couvercle,  et  vous  le  dorez  : il  faui 
que  votre  four  soit  bien  atteint  et  un  peu  chaud  ; vous 
y mettrez  le  pâté;  prenez  garde  qu’il  ne  prenne  trop 
de  couleur  : laites  revenir  la  viande  désossée  ou  non , 
eur  le  feu,  dans  une  casserole , avant  de  la  mettre  en 
pâte;  puis  vous  y jeterez  un  bon  morceau  de  beurre  : 
lorsqu’elle  sera  bien  roidie , vous  la  mettrez  refroidir 
pour  faire  la  farce  du  pâté.  Sur  deux  livres  de  viande, 
vous  mettrez  ti'ois  livres  de  lard,  le  tout  bien  hache 
ensemble,  du  sel,  du  gros  poivre,  des  aromates  pi- 
lés , un  peu  des  quatre  épices. 

Croûte  de  pâté  chand. 

Vous  prendrez  deux  livres  de  pâte  à dresser;  vous 
la  moulerez  ou  l’assemblerez  en  lui  donnant  une  forme 
bien  ronde;  vous  l’abaisserez  bien  également  avec  le 
rouleau  : vous  prendrez  trois  pouces  de  pâle  sur  le 
bord  ; vous  repousserez  entre  vos  doigts  la  pâte  sur 
elle-même;  évitez  de  faire  des  plis,  et  mettez  votre 
pâte  à la  hauteur  que  vous  jugez  nécessaire , et  de  la 
grandeur  d’un  plat  d’entrée;  vous  le  garnirez,  si  vous 
voulez  , de  ce  que  vous  destinez  à mettre  dedans , soit 
du  lapreau  , des  mauviettes  , etc.  ; autrement  vous 
remplirez  l’intérieur  du  pâté  de  farine;  vous  le  cou- 
vrirez et  le  décorerez  ; dorez-le  avec  un  pinceau  de 
plume  et  un  œuf  cassé  et  battu  ; vous  le  mettrez  au 
four  chaud  i ayez  soin  qu’il  ne  prenne  pas  trop  de 
couleur;  quand  il  sera  cuit,  vous  le  viderez  et  vous 
ôt  erez  la  pâte  qui  se  trouve  dans  l’intérieur  ; ajoutez-y 
un  ragoût  : si  vous  voulez  faire  une  croûte  à souffler, 
servez- vous  du  même  procédé,  et  mettez  votre  soufflé 
dans  votre  croûte;  si  vous  voulez  faire  un  flan,  vous 
élèverez  moins  les  bords  de  votre  croûte. 

Pâte  à dresser . 

Vous  mettrez  deux  litrons  de  farine  sur  une  table; 
vous  ferez  un  creux  dans  le  milieu  ; ajoutez  une  demi- 
once  de  sel , trois  quarterons  de  beurre  , six  jaunes 
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d œufs,  un  verve  d’eau;  vous  manierez  le  beurpe  avec 

1 eau  , les  œufs  et  le  sel  : ayez  soin  que  le  beurre  soit 
bien  maniable  ; vous  mêlerez  votre  farine  petit  à petit 
et  vous  mettrez  le  tout  ensemble  ; quand  votre  pâte 
sera  assemblée  ; vous  la  foulez  avec  vos  poings  jusqu’à 
ce  que  votre  pâte  soit  bien  pétrie  : s’il  n’y  avait  pas 
assez  de  mouillement,  il  faudrait  en  remettre  ; lors- 
que vous  aurez  foulé  deux  fois  votre  pâte,  c’est  assez 
parce  que  si  elle  l’était  davantage,  vous  risqueriez  de 
la  brûler,  surtout  en  été  la  pâte  ne  serait  plus  liée 
et  elle  se  casserait  en  la  dressant  : si  vous  voulez  en 
faire  une  plus  grande  quantité,  il  feut,  pour  six  li- 
vres de  farine,  trois  livres  de  beurre,  deux  onces  de 
sel  et  dix  jaunes  d’œufs  : que  votre  pâte  soit  bien  ferme 
afin  de  ne  pas  vous  laisser  surorendre  ; vous  mettrez 
un  verre  d’eau  en  plusieurs  fois  : si  vous  employez 
cette  pâte  pour  des  tourtes,  vous  la  ferez  plus  molle. 

Pâte  b ris  te. 

Vous  préparez  trois  livres  de  farine  sur  votre  tour 
a pâte;  vous  faites  un  creux  dans  le  milieu  ; vous  y 
mettez  une  once  de  sel  fin,  deux  livres  de  beurre^ 
six  œufs  entiers,  trois  verres  d’eau  ; vous  manierez 
votre  beurre  avec  les  œufs  , le  sel  èt  l’eau  ; mêlez  votre 
beurre  avec  les  œufs  , le  sel  et  l’eau  ; mêlez  votre  fa- 
rine avec  le  beurre;  vous  assemblerez  votre  pâte  sans 
la  fouler,  et  vous  lui  donnerez  quatre  tours,  comme 
il  est  expliqué  au  feuilletage:  celte  pâte  sert  à faire 
des  gâteaux  de  plomb  et  d'autres  abaisses. 

Feuilletage . 

Vous  mettez  deux  litrons  de  farine  sur  votre  tour  à 
pâte;  vous  y laites  un  Irou  dans  le  milieu  ; vous  em- 
ployez une  demi-once  de  sel,  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  deux  blancs  d'œufs,  deux  verres  d eau  ; vous 
assemblerez  votre  pâte  : il  tant  qu’elle  soit  aussi  ferme 
que  ü jeune  ; vous  ia  laisserez  reposer  une  demi- 
lieurre  ; vous  prendrez  ensuite  une  livre  de  beurre* 
su  était  trop  terme,  vous  le  manierez  : vous  appla- 
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tirez  votre  pâle  à feuilletage,  et  vous  y mettrez  lo 
beurre  ; vous  rebrousserez  la  pâte  sur  le  beurre  , afin 
qu’il  se  trouve  bien  enveloppé  ; laissez-le  reposer  un 
moment  ; vous  lui  donnerez  deux  tours , c’est-à-dire 
qu'avec  un  rouleau  vous  peserez  sur  la  pâte  en  le  pro- 
menant toujours  jusqu’à  ce  que  votre  feuilletage  ne 
soit  plus  que  d’un  demi-pouce  d’épaisseur  partout  ; 
alors  vous  le  ployez  en  trois,  c’est-à-dire  que  le  mor- 
ceau long  est  ployé,  une  partie,  jusqu’aux  deux  tiers, 
et  l’autre  tiers  par-dessus  les  deux  autres  ; alors  vous 
3e  tournez  sur  son  large,  et  vous  l'allongez  comme  au 
premier  tour  : faites  de  même  et  laissez-le  reposer  ; 
lorsque  votre  feu  est  dans  le  four  , vous  donnez  en- 
core trois  tours  à votre  feuilletage;  vous  le  coupez  et 
vous  lui  faites  prendre  la  forme  que  vous  voulez  : dès 
que  vos  abaisses  sont  faites  , vous  y mettez  des  aman- 
des, des  pistaches  amalgamées  avec  du  sucre,  des  con- 
fitures, de  la  frangipane,  de  la  marmelade,  etc.  : vous 
prenez  des  coupe-pâtes  ou  bien  un  couteau  pour  fa- 
çonner votre  feuilletage  ; il  doit  être  de  huit  livres, 
parce  qu’à  une  livæ  pour  deux  litrons,  cela  fait  huit 
pour  le  boisseau  : on  ne  peut  pas  mettre  plus  de  douze 
livres  de  beurre  dans  un  boisseau,  ou  bien  il  faudrait 
lui  donner  sept  tours.  On  peut  faire  du  feuilletage  à 
quatre,  six  huit,  dix  et  douze  livres  ; plus  il  y a de 
beurre  dans  un  boisseau  , plus  il  faut  lui  donner  de 
tours  : le  but  est  de  bien  amalgamer  le  bourre  avec  la 
pâte;  ce  qui  produit  le  feuilletage  ; celui  à quatre  li- 
vres est  un  feuilletage  économe  qui  n'est  pas  très-bon, 
quatre  tours  lui  suffisent  ; celui  à six  livres  , quatre 
tours  et  demi  ; celui  à huit  livres,  cinq  tours  ; celui  à 
dix  livres  , six  tours  ; celui  à douze  livres  , sept  tours. 

Pâle  à brioche. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  ; par  consé- 
quent, si  vous  faites  un  quart  de  brioche  , vous  ôtez  un 
litron  de  farine  : vous  faites  un  trou  assez  grand  pour 
contenir  votre  eau  ; vous  y mettez  une  once  de  le- 
vure ; vous  la  délayez  avec  de  l’eau  chaude  : assein- 


PATISSERIE.  5l>[ 

liiez  votre  pale  , et  mettez-la  dans  le  vase  où  était 
Teau  , après  l’avoir  bien  essuyée,  vous  la  placez  dans 
un  endroit  chaud  : aussitôt  que  vous  vous  apercevez 
que  votre  levain  est  gonflé  de  moitié,  vous  faites  un 
trou  dans  vos  trois  autres  litrons  de  farine  ; vous  y 
mettez  une  once  de  sel  que  vous  faites  fondre  avec 
un  peu  d eau  , deux  livres  de  beurre  , douze  œufs  ; 
vous  maniez  le  beurre  avec  les  œufs  , et.  vous  assem- 
blez votre  pâte  ; si  elle  est  trop  ferme  , vous  y join- 
drez encore  des  œuls  : il  faut  que  votre  pâte  soit  un  peu 
molle;  lorsqu’elle  est  à son  point,  vous  la  foulez  deux 
fois,  et  vous  y mettez  votre  levain  ; vous  séparez 
votre  pâte  avec  vos  doigts  en  la  mettant  dans  les 
mains  ; changez  la  de  place  en  la  coupant  deux  ou 
trois  fois;  vous  placez  de  la  farine  dans  un  linge  blanc, 
et  vous  y mettez  votre  pâte;  vous  la  couvrez  bien  : 
laissez-la  revenir  dix  à douze  heures  : après  vous  la 
corrompez  , c’est  à-dire  que  vous  mettez  de  la  farine 
sur  votre  tour  à pâte  , et  vous  y joignez  la  pâte  à 
brioche;  vous  1 applatissez  , et  vous  la  ployez  deux  ou 
trois  fois  ; vous  l’assemblez  ; laissez-la  reposer  une 
heure  ou  deuxc  dès  que  votre  four  est  presque  chaud, 
vous  moulez;  comme  cela  n’est  facile  qu’au  pâtissier 
vous  mettez  de  la  farine  sur  votre  tour  à pâte  ; vous 
posez  votre  pâte  avec  la  main  ; vous  l’applatissez , la 
ployez  et  reployez  : vous  lui  donnez  une  forme  ronde; 
vous  pesez  dans  le  milieu  , et  vous  y remettez  une 
autre  petite  forma  ronde  de  pâle  à brioche  ; ce  qui 
fait  la  brioche  enlière  que  vous  mettez  sur  un  papier 
beurré;  vous  pouvez  beurrer  une  casserole  ou  un 
moule,  et  y mettre  votre  pâte:  donnez  une  forme  quel- 
conque à votre  pâte  a brioche  pour  faire  diflérens  pe- 
tits gâteaux. 

Pâte  à baba . 

Vous  faites  le  levain  comme  pour  votre  pâle  à 
brioche;  mais  dans  l’appareil,  vou.sy  mettez  pour  un 
quart  une  livre  de  raisin  en  caisse  , un  quarteron  de 
raisin  de  Corinthe  P plein  une  cuillère  à café  de  safran 
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en  poudre;  vous  faites  la  même  manipulation  que  pour 
votre  pâte  a brioche  , mais  vous  la  tenez  beaucoup 
plus  molle;  quand  votre  pâle  est  finie  , vous  beurrez 
une  grande  casserole  , et  vous  mettez  votre  pâte  de- 
dans; placez-îa  dans  un  endroit  où  il  fait  bien  doux, 
et  laissez  la  revenir  pendant  six  heures  ; lorsque  votre 
pâte  sera  très- gonflée , vous  la  mettrez  dans  un  four 
chaud  comme  pour  la  brioche. 

Pâte  allemande. 


Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  pourlelevain 
des  trois  autres  quarts:  vous  les  mettez  dans  une  ter- 
rine avec  un  tiers  de  beurre  , un  sixième  de  sucre  , 
autant  d’amandes  coupées  eu  tranches  longues  , le 
sixième  de  raisin  de  Corinthe  , ce  qui  fait  pour  trois 
livres  de  farine  une  livre  de  beurre,  une  demi-livre 
de  sucre  , etc.  Vous  salerez  votre  pâte  comme  celle  à 
brioche;  vous  ferez  tiédir  le  beurre  sur  un  quart  de 
farine;  versez  dessus  un  verre  de  crème  et  le  reste  du 
mouillei nent  en  œufs  ; vous  délayerez  le  tout  ensem- 
ble ; quand  votre  pâte  sera  molle,  quoiqu’un  peu 
épaisse,  vous  y mettrez  le  levain;  vous  le  mêlez  bien 
avec  la  pâte  ; après  cela  vous  beurrerez  une  casserole 
ou  un  moule,  et  vous  faites  revenir  la  pâte  pendant 
cinq  ou  six  heures  dans  un  endroit  doux,  comme 
pour  le  baba;  dès  qu’elle  est  bien  revenue  , vous  la 
mettez  au  four  au  même  degré  de  chaleur  que  pour 

le  baba. 

Pâte  à la  Madeleine. 


Vous  mettrez  dans  une  casserole  une  livre  de  farine, 
une  livre  de  sucre,  une  demi - livre  de  beurre,  que 
vous  faites  tiédir,  un  peu  de  fleur  d’orange  ou  un  peu 
d’écorce  de  citron  que  vous  hachez  bien  fin  ; vous 
mettez  six  œufs;  mêlez  le  tout  ensemble  : vous  y 
i oindre z encore  des  œufs  si  votre  pâte  est  trop  épaisse; 
vous  beurrez  un  moule  ou  plusieurs  petits  , et  vous 
l’arrangez  dedans;  faites-la  cuire  dans  un  tour  doux. 
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Pâte  à la  turque. 

Vous  pilez  bien  une  demi-livre  d’amandes  émon- 
dées ; lorsqu’elles  sont  bien  fines,  vous  employez  une 
livre  de  farine,  une  demi- livre  de  beurre,  trois  quar- 
terons de  sucre  en  poudre  , plein  une  cuillère  à calé 
de  safran  en  poudre  ; vous  pilez  le  tout  ensemble  ; 
mettez  des  oeufs  à mesure  jusqu’à  ce  que  voire  appa- 
reil soit  mou  ; vous  beurrez  un  plafond  et  vous  J’ar- 
rangez  dessus;  vous  lui  donnez  une  égale  épaisseur, 
et  vous  laissez  la  pâte  cuire  à un  four  doux  ; vous  la 
coupez  au  couteau  ou  au  coupe-pâte  ; lorsque  vous 
l’en  retirez,  vous  lui  donnez  la  forme  que  vous  vou- 
lez; vous  pouvez  en  place  d’amandes  y mettre  des 
pistaches. 

Paie  ' à biscuits  communs. 

Vous  cassez  quinze  œufs  ; vous  mettez  les  blancs 
dans  une  terrine  et  les  jaunes  dans  l'autre;  ^vec  ces 
derniers  vous  employez  une  livre  de  sucre  en  poudre 
fine  ; vous  ajoutez  un  peu  de  fîeur-d’orange  ou  un  peu 
d’écorce  de  citron  bien  hachée,  ou  tel  aromate  que 
vous  jugerez  convenable  ; vous  battrez  bien  vos  jaunes 
et  votre  sucre  avec  une  spatule  ou  cuillère  de  bois  : 
lorsque  les  jaunes  seront  un  peu  blanchis  , vous  bat- 
trez les  blancs  avec  un  fouet  d'osier;  dès  qu’ils  seront 
fermes,  et  qu’ils  se  tiendront  debout,  vous  y joindrez 
vosjaunes  : si  c’est  pour  un  gros  biscuit , vous  mettrez 
une  livre  de  farine  ; si  c'est  pour  du  petit  biscuit,  vous 
n’en  emploierez  que  trois  quarterons  ; vous  la  mêlerez 
légèrement  avec  les  jaunes  et  les  blancs  : votre  pâte  bien 
melée  , vous  l’arrangerez  dans  un  moule  beurré  ou 
dans  vos  caisses:  vous  saupoudrez  l’exlérieur  de  sucre 
en  poudre  ; placez  votre  biscuit  dans  un  four  doux  ; 
vous  pouvez  en  coucher  à la  cuillère  et  dans  des  petits 
moules. 

Pâte  à pouplin. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  chopine  d'eau  , 
un  demi-quarteron  de  beurre,  une  écorce  de  citron  , 
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mi  peu  cîe  sel  ; posez  la  casserole  sur  le  l'eu*  lorsque 
1 appareil  sera  prêt  à bouillir,  vous  passerez  un  lilron 
de  la  ri  ne  au  tamis  de  soie,  et  vous  en  mettrez  dans 
votre  casserole  autant  que  l’eau  pourra  en  boire;  quand 
la  pâte  sera  très-épaisse  9 vous  la  ferez  cuire  en  la  re- 
muant toujours  avec  une  cuillère  de  bois  ; vous  la 
laisserez  refroidir,  après  vous  casserez  un  œuf  dedans; 
vous  le  mêlerez  avec  la  pâte  ; vous  en  mettrez  jusqu  à 
ce  que  votre  pâte  soit  molle  ; vous  beurrerez  une 
grande  casserole  pour  contenir  la  pâte;  vous  la  met- 
trez cuire  à un  four  plus  chaud  que  pour  le  biscuit  : il 
faut  que  votre  pouplin  soit  un  peu  sec.  Si  elle  va  au 
quart  de  la  casserole  , elle  sera  pleine  quand  votre 
pâte  sera  cuite  ; alors  vous  la  retirerez  du  vase  , vous 
délayez  des  confitures  , .et  vous  en  barbouillez  l’in- 
térieur. 

/ 

Pale  à choux. 

Pour  une  chopine  d’eau  dans  une  casserole,  vous 
mettrez  plus  d’un  quarteron  de  beurre  , une  écorce 
de  citron  , deux  onces  de  sucre,  un  peu  de  sel  ; dès 
que  l’eau  sera  prête  à bouillir,  vous  y mettrez  la  fa- 
rine , et  vous  travaillerez  la  pâte  comme  celle  dite  à 
pouplin  ; vous  la  tiendrez  un  peu  plus  ferme  , afin 
qu’elle  soit  plus  maniable  ; vous  donnerez  à cette  pâte 
la  forme  que  vous  Voudrez;  vous  la  glacerez,  ou  bien 
vous  mettrez  dessus  des  amandes,  ou  des  pistaches; 
s’il  n’y  a rien  dessus,  vous  mettrez  des  confitures  en 
dedans. 

Pale  à la  duchesse . 

Vous  versez  une  chopine  de  crème  dans  une  casse- 
role , plein  une  cuillère  à bouche  de  Ileur-d’orange , 
deux  onces  de  sucre  , un  quarteron  de  beurre,  un  peu 
de  sel  ; lorsque  la  crème  commence  à bouillir,  vous 
mettez  de  la  farine  comme  il  est  dit  à la  pâle  à pou- 
plin : vous  la  travaillez  de  même,  c’est-à-dire  vous 
y met  tez  des  œufs  petit  à petit  en  pétrissant  toujours 
la  pâte  avec  une  cuillère  de  bois;  vous  la  tiendrez 
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aussi  ferme  que  celle  à choux  ; donnez-lui  la  forme 
que  vous  voulez  en  mettant  de  la  farine  sur  le  tour  à 
pâte  , et  la  roulant  pour  en  faire  des  petits  pains  à la 
duchesse;  vous  pouvez  avec  une  cuillère  les  coucher 
sur  un  plafond;  vous  les  faites  cuire  après  le  feuille- 
tage , et  vous  les  glacez. 

Frangipane. 

\ ous  mettrez  dans  une  casserole  plein  cinq  cuillères 
a bouche  de  farine,  que  vous  délayez  avec  cinq  œufs; 
a ous  y versez  une  chopine  de  lait,  gros  comme  un 
œul  de  beurre  , un  peu  de  sel  ; vous  mettez  voire  ap- 
paieil  sur  le  feu;  vous  tournerez  toujours  la  frangi- 
pane sans  la  quitter  jusqu’à  ce  quelle  ait  bouilli  dix 
minutes;  prenez  garde  qu’elle  ne  gratine  : quand  elle 
sera  cuite,  vous  la  laisserez  refroidir  dans  un  vase; 
après  cela  vous  écraserez  quelques  amandes.  Sur  six 
■vous  en  mettez  une  amère;  vous  écraserez  quelques 
macarons.  Qu’ils  soient  bien  en  poudre;  vous  y join- 
drez un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée  et  en  poudre, 
du  sucre  râpé  en  assez  grande  quantité  pour  quelle 
soit  d’un  bon  sucre;  vous  mêlerez  le  touL  avec  votre 
appai  eil.  -Lorsque  la  frangipane  sera  bien  maniée  avec 
une  cuillèie  de  bois,  si  elle  se  trouve  trop  épaisse, 
vous  y ajouterez  un  œuf  ou  deux  avec  votre  feuille- 
tage;  vous  ferez  des  tourtes,  des  petits  gâteaux  de 
toutes  sortes  de  façons.  Si  vous  vous  voulez  que  votre 
frangipane  soit  aux  pistaches,  quand  elle  est  froide,  en 
place  d’amandes,  vous  y mettrez  des  pistaches.  Comme 
elle  ne  donnerait  pas  assez  de  couleur,  vous  y met- 
tiez un  peu  de  vert  d épinards  ; 11’employez  point,  de 
macai  ons  ni  de  fleur  d orange , mais  bien  trois  amandes 
amères  et  du  sucre. 

Biscuits  de  Savoie. 

Prenez  douze  œufs,  douze  onces  de  belle  farine  et 
vingt  onces  de  sucre  en  poudre;  vous  cassez  vos  œufs 
et  séparez  les  jaunes  des  blancs;  vous  les  battez  à 
part , les  premiers  avec  le  sucre,  et  les  autres  jusqu'à 
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ce  qu'ils  soient  en  neige;  vous  les  mêlez  ensuite  , ainsi 
que  la  farine,  après  l’avoir  passée  au  tamis  de  soie  et 
fait  sécher  à l’ét  uve , et  ajontez-y  la  rapure  d’un  citron. 
"Votre  mélange  étant  bien  fait,  vous  remplissez  de 
votre  pâte  des  moules  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  élamé, 
faits  en  forme  de  turban,  que  vous  avez  auparavant 
graissés  de  beurre  Irais  fondu  en  frottant  avec  un  pin- 
ceau les  parois  du  moule;  vous  les  glacez  avec  du 
sucre  et  un  peu  de  farine  mêles  ensemble , et  vous  les 
mettez  dans  un  four  médiocrement  chaud. 

Lorsqu'ils  sont  suffisamment  cuits,  vous  les  retirez 
du  four  et  les  ôtez  des  moules.  Lorsqu’on  veut  en 
dresser  à la  cuillère,  on  les  coupe  avec  un  couteau 
pendant  qu’ils  sont  chauds. 

On  rend  ces  biscuits  plus  légers  en  mettant  deux 
onces  de  farine  de  moins  et  deux  blancs  d’œufs  de 
plus. 

Biscuits  cl' amandes. 

Prenez  huit  onces  d’amandes  douces,  autant  d’a- 
mandes amères,  quinze  blancs  d’œufs,  huit  jaunes 
d'oeufs,  deux  onces  de  belle  farine  et  deux  livres  de 
beau  sucre  en  poudre;  versez  de  l'eau  bouillante  sur 
les  amandes,  et  reinplacez-la  un  instant  après  par  de 
■ l'eau  fraîche;  enlevez-en  la  peau  et  les  mettez  à me- 
sure dans  une  serviette;  pilez  les  dans  un  mortier  de 
marbre  , en  y ajoutant  par  deux  fois,  deux  blancs 
d'œufs,  outre  la  dose  prescrite,  pour  que  les  amandes 
ne  tournent  pas  à l’buile:  quand  elles  sont  en tierei nen t 
réduites  en  pâle,  battez  les  blancs  d'œufs  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  en  neige,  et  les  jaunes  à part,  avec  la 
moitié  du  sucre;  vous  mêlez  les  jaunes  et  les  blancs 
bien  battus  avec  la  pâle  d’amandes  , mettez  le  sur- 
plus du  sucre  dans  une  bassine,  et  saupoudrez  le  tout 
avec  la  Heur  de  la  farine  mise  dans  un  tamis  que  vous 
agitez  pour  la  faire  tomber;  en  même-temps  remuez 
continuellement  le  mélange,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien 
incorporé.  Vous  avez  préparé  d’avance  des  petites 
caisses  de  papier  dans  la  forme  que  vous  desirez  * 
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vous  les  remplissez  avec  cle  la  pâte  et  les  glacez  avec 
du  sucre  en  poudre  et  de  la  lleur  de  farine  mêlés 
ensemble _,  et  mis  dans  un  tamis  que  vous  agitez  au- 
dessus  de  vos  moules.  Vous  avez  soin  que  votre  four 
soit  médiocrement  chaud. 

On  peut  aussi  en  dressera  la  cuillère,  en  ayant  soin 
de  les  faire  quand  on  les  tire  du  four  : car  si  on  les 
laissait  refroidir  , la  glace  s’enlèverait. 

Biscuits  aux  avelines . 

Prenez  huit  onces  d’avelines,  une  once  d'amandes 
amères,  six  blancs  d’œufs,  trois  jaunes,  une  once  de 
belle  farine  et  huit  onces  de  sucre  ; pilez  les  avelines  et 
les  amandes  amères  pelées , ajoutez  - y un  peu  de  blanc 
d’œuf,  pour  les  empêcher  de  tourner  en  huile;  battez 
les  blancs,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige;  mélez-y 
les  jaunes  que  l’on  a du  battre  séparément , avec  la 
moitié  du  sucre , et  tandis  que  vous  battez  ce  mélange 
sans  discontinuer,  vous  le  saupoudrez  avec  la  farine 
et  le  reste  du  sucre  mêlés  ensemble  dans  un  tamis  que 
vous  agitez  au-dessus.  Le  mélange  étant  bien  fait, 
vous  versez  la  pâte  dans  des  caisses  de  papier  et  met- 
tez au  four,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 

On  donne  du  parfum  aux  biscuits,  en  mettant  dans 
les  jaunes  d’œufs,  lorsqu’on  les  bat,  un  peu  de  ra- 
pure  de  citron. 

Biscuits  aux  pistaches. 

Prenez  une  livre  de  belles  pistaches  , deux  onces 
d’amandes  douces , seize  blancs  d'œufs,  huit  jaunes, 
deux  onces  de  farine  et  une  livre  de  sucre;  échaudez 
les  pistaches  et  les  amandes  dont  vous  enlevez  la  peau  ; 
vous  les  tenez  à l’eau  fraîche  pendant  quelques  minutes; 
les  mettez  égoutter,  et  les  essuyez  avec  un  linge;  pilez- 
les  dans  un  mortier  de  marbre,  en  y ajoutant,  de  temps 
en  temps  quelques  blancs  d’oeufs,  outre  la  dose  indi- 
quée; battez  séparément  les  blancs  et  les  jaunes  d’œufs; 
ceux-ci  avec  la  moitié  du  sucre,  en  y mêlant  de  la 
lapurede  citron  ; réunissez-les  ; battez-lcs  sans  discon-^ 
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tmuer,  tandis  que  tous  saupoudrez  avec  la  farine  et  le 

reste  du  sucre  que  vous  tenez  mêlés  dans  un  tamis- 
mettez  ensuite  la  pâte  dans  les  caisses;  glacez -la  et 
laites  cuire  comme  ci-dessus. 

Biscuits  au  chocolat. 

I îenez  douze  œufs  frais,  huit  onces  de  farine,  deux 
onces  de  chocolat  râpé  et  passé  au  tamis,  et  une 
livre  et  demi  de  sucre  en  poudre;  battez  le  tout  en- 
semble dans  un  mortier  pendant  quinze  minutes; 
quand  la  pâte  sera  bien  maniable,  dressez-la  sur  du 

papier  blanc  et  faites  la  cuire  comme  les  biscuits  de 
Savoie. 

Res  biscuits  à la  vanille  et  à la  canelle  se  font  de 
la  même  manière. 

Biscuits  aux  Marrons, 

Prenez  six  onces  de  marrons  cuits  et  épluchés  ; un 
peu  de  rapure  de  citron,  une  livre  et  demie  de  sucre 
en  poudre  et  dix  blancs  d’œufs,  pilez  les  marrons  dans 
un  mortier,  et  les  réduisez  en  pâte;  battez-les  dans 
■une  terrine  avec  les  blancs  d’œufs,  le  sucre  et  la  ra- 
pure de  citron  ; lorsque  le  tout  forme  une  pâte,  vous 
en  mettez  sur  la  lame  d’un  couteau  et  avec  une  autre 
lame  vous  formez  des  biscuits  dans  la  forme  que  vous 
desirez , et  les  mettez  dans  un  four  dont  la  chaleur 
doit  être  très-douce;  vous  les  en  relirez  lorsqu’ils  ont 
une  belle  couleur,  et  les  sortez  du  papier  lorsqu’ils 
sont  refroidis. 

Biscuits  au  riz . 

Prenez  la  rapure  d’uu  citron,  seize  blancs  d'œufs, 
six  jaunes,  huit  onces  de  farine  de  riz,  dix  onces  de 
sucre  en  poudre,  deux  onces  de  marmelade  de  pommes, 
deux  onces  de  celle  d’abricots,  et  deux  onces  de  fleur 
d’orange  ; pilez  dans  un  mortier  les  marmelades  et  la 
fleur  d’orange;  jetez*  les  ensuite  dans  les  blancs  d’œufs 
fouettés  en  neige;  battez  les  jaunes  avec  le  sucre, 
pendant  quinze  minutes;  après  mêlez  tout  cela  en- 
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semble;  lorsque  le  mélange  est  exact,  ajout ez-y  la 
farine  et  la  rapure  de  citron  ; dressez  dans  'les  caisses; 
faites  cuire  et  glacer  à un  feu  très-modéré. 

Biscuits  au  cito'on  et  à l orange* 

Prenez  la  rapure  d’un  citron  , ou  celle  d'un  orange  > 
six  œufs  frais,  quatre  onces  de  farine  et  douze  onces 
de  sucre  en  poudre;  mettez  le  tout  dans  le  mortier; 
lorsque  vous  en  avez  fait  une  pâte  maniable,  vous 
mettez  en  caisses  et  faites  cuire  comme  les  autres 
biscuits. 

Biscuits  à la  crème . 

Prenez  six  onces  de  farine,  douze  onces  de  sucre  en 
poudre,  une  livre  et  demie  de  crème  et  douze  blancs 
d oeufs;  battez  les  blancs  d’œufs  avec  le  sucre  et  la 
faiine;  fouettez  la  crème  et  la  mettez  sur  un  tamis; 
lo^iqu  elle  est  bien  égouttée,  vous  la  mêlez  dans  votre 
pâte;  ensuite  vous  dressez  dans  les  caisses,  glacez  et 
faites  cuire  de  même  que  les  autres  biscuits. 

DES  MASSEPAINS. 

Massepains  ordinaires, 

Pienez  trois  livres  de  beau  sucre,  trois  livres  d’a- 
mandes douces  et  une  livre  d’amandes  amères;  pelez 
les  amandes  et  les  faites  bien  sécher;  pilez-les  dans  un 
mortier  et  faites-en  une  pâte  très-fine,  en  jetant  dessus 
de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œuf:  cela  fait, 
clarifiez  le  sucre  elle  laites  cuire  au  petit  boulé;  retirez 
ensuite  votre  bassine  de  dessus  le  feu  et  y versez  votre 
pâte  d’amande;  vous  remettez  la  bassine  sur  des 
cendres  chaudes,  et  remuez  sans  discontinuer,  pour 
que  la  pâte  ne  brûle  pas.  Vous  jugerez  que  votre  pâle 
est  bien  faite,  lorsqu’en  ayant  mis  un  peu  sur  le  dos  de 
la  main , vous  pouvez  l’enlever  sans  qu’elle  s’y  attache; 
a ois  meltez-la  sur  une  table  saupoudrée  de  sucre; 

\ ous  1 y laissez  refroidir  et  l’étendez  en  abaisses  de 
i épaisseur  d un  petit  écu;  ensuite  vous  la  découpe» 
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avec  des  emporte- pièces  de  fer-blanc,  en  différens 
dessins;  les  niellez  à mesure  sur  des  feuilles  de  papier, 
jes  faites  cuire  à une  chaleur  douce;  après  quoi  les 
glacez  comme  les  biscuits. 

On  rend  les  massepains  plus  délicats  en  y ajoutant 
quatre  grains  de  canelle  fine  et  la  rapure  d’un  citron 
que  1 on  jette  dans  la  bassine  au  sucre  retirée  du  feu, 
dans  le  moment  où  l’on  y verse  la  pâte  d’amandes. 

Massepains  aux  pistaches . 

Prenez  une  livre  et  demie  de  pistaches  et  autant 
de  sucre;  pilez-les  dans  un  mortier,  y ajoutant  de 
temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œuf,  et  les  réduisez 
en  pâte  très-fine;  clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire 
au  petit  boulé;  retirez  ensuite  la  bassine  du  feu  pour 
y mettrez  la  pâte  de  pistaches  et  remuez  le  mélange; 
vous  remettez  la  bassine  sur  des  cendres  chaudes,  et 
remuez  toujours  jusqu’à  ce  que  la  pâte  ait  assez  de 
consistance;  vous  la  posez  sur  la  table  saupoudrée  de 
sucre,  et  lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  en  faites  des 
abaisses  que  vous  découpez  en  différens  dessins  avec 
des  emporte-pièces. 

Massepains  aux  fraises , aux framboises , aux  cerises , 
aux  groseilles , à l épine  vinette  , etc. 

Prenez  trois  livres  d’amandes  douces,  deux  livres 
et  demie  de  sucre  et  une  livre  du  fruit  que  vous  pré- 
férez; lorsque  vos  amandes  sont  réduites  en  pâte  fine, 
et  mêlées  avec  le  sucre  que  vous  avez  fait  cuire  au 
petit  boulé,  vous  y ajoutez  le  jus  du  fruit  que  vous 
avez  écrasé  et  passé  au  tamis  ; vous  remuez  bien  le 
tout,  et  remettez  la  bassine  sur  les  cendres  chaudes, 
en  continuant  de  remuer  sans  interruption  ; lorsque  la 
pâte  est  assez  faite,  vous  la  laissez  refroidir  pour  des 
massepains,  ainsi  qu’il  a été  dit. 

Massepains  à la  fleur  d'orange. 

Prenez  six  onces  de  marmelade  de  fleur  d'orange, 
deux  livres  d’amandes  douces  et  une  livre  et  demie 
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de  sucre  ; pelez  vos  amandes  et  les  pliez  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  en  pâte  line;  clarifiez. le  sucre  et  le 
faites  cuire  au  petit  boulé*,  joignez-y  la  pâte  d’amandes 
et  la  marmelade;  remuez  bien  le  mélange  jusqu’à  con- 
sistance nécessaire,  et  le  laissez  refroidir  pour  en  for- 
mer vos  massepains. 

A défaut  de  marmelade  de  (leur  d’orange,  prenez 
de  la  fleur  d’orange  pralinée  que  vous  pilez  avec  les 
amandes. 

DES  MEltINGUES. 

Meringues  aux  pistaches . 

9 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches,  six  blancs  d’oeufs 
•et  trois  onces  de  sucre  en  poudre;  pelez  les  pistaches 
et  les  mettez  à l’étuve;  lorsqu’elles  sont  bien  sèches, 
pilez-les  au  tnortier  jusqu’à  ce  que  la  pâte  en  soit 
déliée,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  do 
blanc  d'œuf;  battez  vos  six  blancs  en  neige;  ajoutez- 
y le  sucre  et  mettez  un  moment  le  mélange  sur  des 
cendres  chaudes,  en  les  retirant  de  temps  en  temps, 
et  remuant  toujours;  ajoutez  ensuite  la  pâle  de  pis- 
taches; et  lorsque  le  tout  est  bien  incorporé,  vous 
posez  des  feuilles  de  papier  sur  des  plaques  de  fer- 
blanc;  vous  y mettez  des  cuillerées  de  la  pâle  à la 
distance  d’un  demi-pouce  les  unes  des  autres;  vous  les 
saupoudrez  de  sucre  fin  mis  dans  une  poudrette,  et 
faites  cuire  à une  chaleur  très-douce;  quand  elles  sont 
cuites  vous  les  levez  avec  un  couteau  de  dessus  le  pa- 
pier, et  les  mettez  à l’étuve  sur  des  tamis,  pour  les 
entretenir  sèches. 

Meringues  farcies. 

Prenez  six  blancs  d’œufs,  trois  onces  de  sucre  en 
poudre  et  la  rapure  d’un  citron;  fouettez  les  blancs 
d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige;  ajoutez-y 
le  sucre  et  la  rapure  du  citron , et  remuez  le  mélange 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement  liquide;  mettez  de 
cette  pâte  sur  des  feuilles  de  papier,  comme  ci-devant  ; 
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vous  formez  vos  meringues,  rondes  ou  ovales,  de  la 
grosseur  d'une  noix,  et  laissez  au  milieu  un  vide; 
Vous  les  saupoudrez  et  les  faites  cuire  comme  celles 
ci- dessus  ; lorsqu  elles  sont  bien  levées  et  ont  pris  cou* 
leiu  , vous  les  relirez  du  four  pour  mettre  dans  le 
milieu  un  fi  uit , comme  cerise,  framboise,  verj us , etc. , 
et  vous  recouvrez  la  meringue  pleine  avec  une  autre. 

DES  MACARONS. 

Macarons  ordinaires . 

Prenez  la  rapure  d’un  citron,  une  livre  et  demie 
d amandes  et  autant  de  sucre  en  poudre  ; pilez  les 
amandes  et  les  faites  bien  sécher;  pilez-les  le  lende- 
main dans  un  mortier,  y ajoutant  de  temps  en  temps 
un  peu  de  blanc  d’œuf;  quand  elles  sont  en  pâte 
friable , meltez-y  le  sucre  , la  rapure  de  citron  et  quel- 
ques blancs  d oeuls;  vous  battez  bien  le  tout  ensemble  ; 
vous  étendez  de  votre  pâte  sur  une  spatule  longue  et 
plate,  et  lormez  vos  macarons  de  la  grosseur  d’une 
• petite  noix;  vous  les  faites  cuire  à une  chaleur  mé- 
diocre comme  les  biscuits  et  les  glacez  de  la  même 
manière. 

Macarons  à la  Portugaise , 

Prenez  cinq  onces  de  farine  de  pommes  de  terre, 
douze  blancs  d’œufs,  une  livre  d’amandes  douces  et 
une  livre  et  un  quart  de  sucre  en  poudre;  vous  pelez 
vos  amandes  et  les  pilez  au  mortier;  ensuite  vous 
battez  séparément  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  en  neige,  vous  les  ajoutez  à la  pâle,  ainsi  que 
le  sucre  et  la  farine;  vous  battez  bien  le  tout  et  en 
faites  un  mélange  exact,  que  vous  mettez  dans  des 
moules,  comme  les  biscuits  de  Savoie,  ou  dans  des 
caisses  de  papier  comme  les  biscuits  ordinaires  et  que 
vous  faites  cuire  de  même. 

DES  TATES  CROQUANTES. 

Pâte  croquante  ordinaire. 

Prenez  une  livre  d’amandes  et  uns  livre  et  demie 
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de  sucre  en  poudre;  vos  amandes  pelées,  séchées  à 
l'étuve  et  pilées,  vous  en  faites  une  pâte  friable,  y 
ajoutant,  par  intervalles,  un  peu  de  blanc  d’œuf  et’ de 
fleur  d’orange;  ensuite  vous  mettez  la  pâte  dans  une 
bassine  et  la  faites  évaporer  sur  un  feu  doux  ; vous  y 
mettez  le  sucre  par  partie  en  remuant  continuelle- 
ment; quand  votre  mélange  est  bien  fait,  vous  formez 
de  votre  pâte  un  pain  que  vous  posez  sur  une  table; 
des  quelle  est  refroidie,  vous  en  faites  des  gâteaux; 
ou  la  façonnez  avec  des  em porte-pièces  en  dessins  à 
volonté  et  les  mettez  ensuite  au  four. 

Pâte  croquante  à V italienne. 

Prenez  une  livre  d'amandes  et  deux  onces  de  fleur 
d orange,  le  zeste  d’un  citron  et  une  livre  et  demie  do 
sucre  en  poudre;  les  amandes  pelées,  vous  les  pilez 
avec  la  fleur  d’oranges  et  le  zeste  du  citron  en  les 
arrosant  de  temps  en  temps  de  blanc  d’œuf;  vous  cla- 
rifiez le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé;  vous 
retirez  la  bassine  de  dessus  le  feu,  et  y jetez  la  pâle 
que  vous  mêlez;  vous  remettez  ensuite  la  bassine  sur 
un  teu  très-doux,  ayant  soin  de  remuer  la  pâle  jus- 
qu à ce  qu  elle  se  détache  de  la  bassine;  vous  la  mettez 
ensuite  dans  un  plat  saupoudré  de  sucre  , et  lors- 
qu elle  est  refroidie,  vous  en  formez  des  abaisses  dont 
vous  faites  une  tourte  ou  un  gâteau  dans  la  forme  que 
vous  voulez  et  que  vous  mettez  cuire  au  four. 


UES  GAUFRES. 

Gaufres  ordinaires . 

Prenez  quatorze  onces  de  farine  et  six  onces  de 
creme  i raidie  une  livre  de  sucre  en  poudre  et  quatre 
gros  de  lleur  d’orange;  battez  la  farine  avec  la  crème; 
quand  il  ne  reste  plus  de  grumeaux,  jetez-y  le  sucre; 
ajoutez-y  de  la  crème  et  mettez  l’eau  de  fleur  d’orange 
ensorte  que  votre  mélange  soit  presqu’aussi  clair  que 
du  lait;  laites  chauffer  le  ganffrier  et  le  graissez  avec 
mi  pinceau  trempé  dans  du  beurre  frais  fondu  dans 
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une  casserole  de  terre  ; mettez  une  cuillerée  et  demie 
du  mélange  pour  former  la  gaufre,  et  pressez  un  peu 
le  fer  pour  la  rendre  plus  délicate  : vous  la  posez  sur 
du  charbon  allumé  clans  un  fourneau,  et  quand  la 
gaufre  est  cuite  d'un  côté,  vous  retournez  le  fer  de 
l’autre.  Pour  s’assurer  du  degré  de  cuisson  on  en- 
trouvre tant  soit  peu  le  fer;  si  la  gauffre  est  bien  en 
couleur,  ou  la  relire  à l’aide  d’un  couteau  que  l’on 
passe  dessous,  et  on  la  roule  sur  elle-même  à mesure 
qu’elle  se  détache;  on  l’étend  toute  chaude  dans  les 
formes  suivant desquelles  on  veut  l’avoir,  et  on  la  met 
à mesure  à l’étuve,  pour  qu’elle  s’entretienne  bien 
sèche. 

Gaufres  à V italienne . 

Prenez  huit  œufs,  quatorze  onces  de  sucre  en  poudre, 
«ne  livre  de  farine,  six  onces  de  crème,  autant  de 
lait,  une  once  de  fleur  d’orange  et  la  rapure  d’un  ci- 
tron ; battez  bien  les  œufs  avec  le  sucre  et  la  farine,  et 
ajoutez  la  crème,  le  lait,  la  fleur  d’orange  et  la  ra- 
pure du  citron;  mélangez  ces  diverses  matières  jus- 
qu’à ce  qu’il  ne  reste  plus  de  grumeaux;  alors  vous 
faites  chauffer  le  gauffrier,  et  faites  vos  gauffres  comme 
les  précédentes. 

Gaufres  en  cornets. 

Prenez  trois  onces  de  beurre  bien  fi  ais  , trois  jaunes 
d’œufs,  une  pinte  cfeau',  douze  onces  de  sucre  en 
poudre  et  douze  onces  de  farine;  faites  fondre  le 
beurre  et  jetez  dedans  le  sucre  et  la  farine;  vous  bat- 
tez le  tout  en  y versant  peu  à peu  la  pinte  d’eau; 
mettez  le  mélange  sur  un  feu  doux  en  remuant  tou- 
jours; vous  le  retirerez  lorsqu’il  est  bien  chaud;  vous 
ferez  ensuite  vos  gaufres  comme  il  est  indiqué  plus 
.haut,  et  leur  donnerez  la  forme  de  cornets. 

DES  CRÈMES. 

Petits  pots  cl  la  fleur  d'orange . 

Vous  mesurez  sept  lois  plein  un  petit  pot  de  crème 
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011  de  bon  lait  ; vous  y mettez  trois  onces  de  sucre  , 
plein  une  cuillère  à bouche  de  fleur  d’orange  pralinee; 
vous  faites  jeter  un  bouillon  à votre  lait  : laissez -ie 
îefroidir.  Si  vos  pots  sont  grands,  vous  mettrez  sept 
jaunes  dœufs;  s ils  sont  petits,  cinq  suffisent;  vous 
les  délayez  avec  votre  lait , et  vous  passerez  la  com- 
position quatre  ou  cinq  fois  à l’étamine  ; voyez  si  la 
crème  est  de  bon  goût,  et  vous  la  verserez  dans  vos 
petits  pots;  mettez  ensuite  de  l’eau  dans  une  grande 
casserole;  vous  la  ferez  bouillir,  et  vous  placerez  les 
petits  pots  dedans.  Il  faut  qu’ils  ne  soient  mis  dans 
l’eau  bouillante  que  jusqu’aux  trois  quarts,  afin  qu’il 
n’entre  pas  d’eau  dedans;  vous  poserez  le  couvercle 
de  la  casserole,  et  vous  mettrez  du  feu  dessus  ; faites 
aller  tout  doucement  voire  bain-rnarie  : au  bout  de 
dix  minutes,  voyez  si  vos  petits  pots  sont  pris  ; alors 
vous  les  retirez , vous  les  essuyez,  et  les  servez  froids: 
vous  pouvez  donner  l’odeur  que  vous  voudrez  à ces 
petits  pots;  fleur  d’orange,  citron,  thé,  vanille 
violette  , etc. 


P elits  pots  cm  cctj'e  vierge. 

Vous  mesurerez  plein  dix  petits  pots  de  crème - 
vous  la  ferez  bouillir;  mettez  dedans  un  quarteron  de 
sucre;  vous  tiendrez  votre  crème  chaude;  vous  ièrez 
griller  deux  onces  de  café  ; quand  il  sera  blond  vous 
ie  mettrez  sortant  de  la  poele  dans  la  crème  •’  vous 
poserez  aussitôt  un  couvercle  de  casserole  dessus’;  vous 
laissez  refroidir  la  crème  ; vous  la  passerez  à travers 
une  passoire  pour  en  ôter  le  grain  de  café  ; ensuite 
vous  mettrez  six  jaunes  d'œuls  dans  une  casserole  - 
VOUS  les  délayerez  avec  votre  crème;  vous  passerez  le’ 
out  quatre  fois  a travers  une  étamine  : faites  bouillir 
de  leau;  vous  mettrez  votre  crème  dans  vos  petits 
pois,  et  vous  les  ferez  prendre  au  bain-marie. 


Petits  pots  au  café  noir. 

Mesurez  plein  huit  petits  pots  de  café 
y mettrez  trois  onces  de  sucre,  davanla 


à l’eau  ; vous 
ge  si  les  pots 
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sont  grands  ; vous  le  ferez  bouillir,  et  vous  le  laisserez 
refroidir;  vous  casserez  six  jaunes  d’œufs  dans  une 
casserole  ; vous  les  délayerez  avec  le  café  ; vous  le 
passerez  quatre  fois  à travers  une  étamine  : quand  l’eau 
bouillira,  vous  emplirez  vos  petits  pots,  et  vous  ferez 
prendre  au  bain  marie. 

Petits  pots  du  caramelle . 

Vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de 
sucre  dans  une  casserole,  un  peu  d’eau , le  dessus  d’une 
écorce  de  citron;  vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  que 
votre  caramelle  soit  fait:  il  faut  qu’il  ait  une  couleur 
un  peu  brune;  vous  mesurerez  plein  huit  petits  pots 
d'eau  ; vous  y mettrez  un  quarteron  de  sucre,  un  peu 
d’écorce  de  citron  ; vous  ferez  bouillir  votre  appareil , 
et  vous  le  laisserez  refroidir;  ensuite  vous  casserez  six 
jaunes  d’œufs  : délayez  - les  avec  le  tout;  vous  le  pas- 
serez quatre  fois  à travers  votre  étamine  : quand  votre 
eau  bouillira,  vous  remplirez  vos  petits  pots,  et  vous 
les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  pots  aux  pistaches. 

Remplissez  dix  petits  pots  de  crème  que  vous  ver- 
serez dans  une  casserole;  vous  la  ferez  bouillir  ; met- 
tez- v un  quarteron  de  sucre;  lorsque  la  crème  aura 
bouilli  , vous  émondez  un  quarteron  de  pistaches  ; 
vous  les  pilez  bien  fines  ; délayez-les  avec  votre  crème 
bouillante,  et  faites-leur  jeter  un  bouillon  , puis  vous 
les  laisserez  refroidir;  vous  mettrez  dans  une  casserole 
un  œuf  entier  et  quatre  jaunes  ; vous  les  délayerez 
avec  votre  appareil;  vous  y mettrez  plein  une  cuil- 
lère à café  de  vert  d’épinards;  passez-le  cinq  ou  six 
fois  à l’étamine  : quand  l’eau  bouillira,  vous  rempli- 
rez les  petits  pots,  et  vous  les  ferez  prendre  au  bain- 
marie. 

C,  emc  à la.  vanille  renversée. 

Vous  remplirez  de  crème  un  moule,  ou  bien  des 
petits  moules,  alors  vous  en  ajouteriez  un  peu  plus; 
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TOUS  la  ferez  bouillir;  vous  y mettrez  le  sucre  et  la 
vanille;  quand  elle  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous 
la  laisserez  refroidir;  si  votre  moule  tient  une  pinte, 
Vous  emploierez  douze  jaunes  d’oeufs  et  trois  oeufs 
entiers  , que  vous  délayerez  avec  la  crème  ; vous  la 
passerez  cinq  fois  à l’étamine  ; vous  beurrerez  le 
moule  légèrement,  et  vous  verserez  la  crème  dedans; 
vous  la  ferez  prendre  au  bain-marie;  il  ne  faut  pas 
que  l’eau  bouille  beaucoup  : ayefc  soin  aussi  que  le  feu 
que  vous  placerez  sur  le  couvercle,  ne  soit  pas  trop 
ardent  ; vous  mettrez  le  doigt  dans  le  coeur  de  la  crè- 
me, pour  vous  assurer  si  elle  est  prise  : au  moment 
de  servir , vous  renversez  le  moule  sur  le  plat  ; vous 
mettez  sur  le  feu  le  reste  de  la  crème  ; tournez -la 
comme  une  sauce  blanche  ; dès  que  vous  apercevrez 
que  la  ciême  tient  a la  cuillère  de  bois  , vous  la  re- 
tirez du  feu  ; tournez-la  un  instant,  et  versezda  sur 
la  crème  renversée  ; vous  pouvez,  par  le  même  pro- 
cédé, faire  toutes  les  crèmes  renversées. 

Crème  au  naturel . 

Prenez  de  la  crème  claire  , douce  et  bien  fraîche  ; 
mettez-la  dans  une  jatte  , sur  de  la  glace,  pour  la 
rafraîchir  5 ajoutez-y  du  beau  sucre  en  poudre , et  la 
servez. 

Crème  fouettée . 

« 

Mettez  dans  une  terrine  de  la  bonne  crème  avec 
une  quantité  proportionnelle  de  sucre  en  poudre  5 
une  pincée  de  gomme  adragant  en  poudre  , un  peu 
d’eau  de  fleur-d’orange.  Fouettez  le  tout  avec  un  pa- 
quet de  brins  d’osier  sans  écorce;  quand  le  mélange 
est  bien  renflé  , vous  le  laissez  un  moment  , vous  le 
levez  ensuite  avec  une  écumoire,  et  le  dressez  en 
pyramide  sur  un  plat*  Vous  garnissez  le  tour  de  petits 
filets  d écorce  de  citron  ou  d’orange  verds  confits  et 
le  servez. 

Crème  à V Italienne. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crème  bien 
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fraîche  , deux  œufs  aussi  frais  , trois  cuillerées  de 
sucre  en  poudre  et  un  peu  d'eau  de  fleur-d’orange  ; 
fouettez  bien  le  tout  ensemble,  et  quand  la  crêrne  est 
assez  épaisse  , vous  la  dressez  sur  une  assiette  creuse, 
garnie  de  sucre  en  poudre;  met  lez-la.  ensuite  sur  la 
cendre  chaude,  et  posez  dessus  un  couvercle  de  tour- 
tière , sur  lequel  vous  mettez  du  feu  que  vous  re- 
nouvellerez jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  cuite.  Laissez- 
]a  refroidir  et  la  servez. 

Crème  cle  Framboise. 

Prenez  de  bonne  crème  épaisse  que  vous  fouetterez 
bien  ; ajoutez-y  suffisante  quantité  de  sucre  en  poudre 
et  de  framboises  passéesau  tamis  ; dressez  votre  crème 
en  pyramide  dont  vous  garnirez  le  tour  d’un  cordon 
de  framboises  , et  la  servez. 

Crème  d' amandes . 

Prenez  six  onces  d'amandes  douces  , une  chopinc 
de  bon  lait , et  cinq  onces  de  sucre  : pelez  les  amandes 
et  les  passez  à l’eau  fraîche  ; quand  elles  sont  bien 
égouttées,  pilez-les,  jetant  dessus  de  temps  en  temps 
un  peu  d’eau;  battez  dans  le  lait  deux  blancs  d’œufs, 
dans  lesquels  vous  délayez  le  sucre,  mettez  le  mélange 
sur  un  feu  doux  , et  le  faites  bouillir.  Lorsqu’il  est 
réduit  aux  trois-quarts  environ,  vous  y ajoutez  la 
pâte  d’amandes.  Donnez  à cette  réunion  un  bouillon; 
passez  au  tamis  en  y joignant  un  peu  de  fleur-d’o- 
range.  Laissez  refroidir,  et  servez  votre  crème , au- 
tour de  laquelle  vous  formez  des^dessins  avec  des 
.amandes  au  cararnelle  que  vous  disposez,  lorsqu’elles 
sont  grillées  , sur  une  assiette  graissée  légèrement  de 
, bonne  huile  d’olive. 

Crème  de  pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches  , une  chopine  de 
lait , et  quatre  onces  de  sucre  en  poudre;  échaudez  vos 
pistaches,  pelez -les,  pilez-les  au  mortier  avec  un 
peu  d’ecorce  de  citron  , et  les  passez  au  tamis  de  crin  ; 
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délayez  le  sucre  avec  deux  jaunes  d’œufs  dans  le  lait, 
et  mêlez  avec  les  pistaches  : faites  bouillir  le  tout  sur 
un  feu  modéré  , et  remuez,  jusqu’à  ce  que  la  crème 
soit  cuite,  ayant  l’œil  à ce  que  la  crème  11e  s’épais- 
sisse pas  trop  ; vous  la  passez  alors  au  tamis,  et  lors- 
qu’elle est  refroidie  , vous  la  servez  : vous  pouvez  la 
garnir  d’un  rang  de  pistaches,  et  l’enjoliver  à votre 
fantaisie. 

Crème  de  chocolat . 

Prenez  une  pinte  de  lait,  une  chopine  de  crème  , 
trois  jaunes  d’œufs  , deux  onces  de  chocolat  et  cinq 
onces  de  sucre  ; mêlez  ensemble  le  lait  , la  crème  , le 
sucre  et  les  jaunes  d’œufs;  mettez  sur  le  feu  , remuez 
toujours  avec  la  spatule,  et  faites  bouillir  le  mélange 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  d’un  quart  ; alors  vous 
ajoutez  le  chocolat  râpé  fin , et  lorsque  vous  lui  avez 
donné  quelques  bouillons  , vous  passez  au  tamis  , et 
lorsqu'il  .est  refroidi , vous  servez. 

Crème  à la  vanille . 

Prenez  deux  gros  de  vanille  , trois  jaunes  d’œufs, 
une  pinte  de  lait,  cinq  onces  de  sucre  et  une  cho- 
pine de  crème:  coupez  la  vanille  par  petits  morceaux; 
délayez  bien  les  jaunes  d’œuf  dans  le  lait;  mêlez  le 
tout,  et  mettez  sur  un  feu  modéré  , ayant  soin  de 
remuer  continuellement  avec  la  spatule.  Lorsque  le 
mélange  s’y  attache,  vous  jugez  que  votre  crème  est 
faite;  alors  vous  relirez  du  feu,  laissez  refroidir  et 
servez. 

Lait  d'amandes. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces,  une  pinte  de 
lait  , quatre  gros  d’eau  de  fleur  d’orange  , et.  cinq 
onces  de  sucre  : pelez  les  amandes  et  les  pilez  en  pâte 
très-fine,  en  jetant  de  temps  en  temps  quelques  gout- 
tes de  lait  dans  le  mortier  ; lorsque  votre  pâte  est 
friable,  vous  la  jetiez  dans  le  lait  et  la  délayez  bien  ; 
puis  vous  passez  à travers  un  linge  ; mettez  sur  lefeu 
et  faites  bouillir  jusqu’à  réduction  de  moitié;  vous 
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ne  donnez  à cette  réunion  qu’un  bouillon,  puis  après 
avoir  passé  au  tamis  serré , et  laissé  refroidir  , vous 
servez. 

Blanc-manger  chaud. 

Vous  émondez  une  livre  d’amandes  dans  lesquelles 
Tous  en  mêlez  huit  amères;  vous  les  pilerez  bien  fines; 
vous  les  arrangerez  dans  une  casserole  ; vous  rempli- 
rez une  autre  casserole  d’autant  de  crème  avec  un 
quart  de  plus;  vous  la  ferez  bouillir  avec  du  sucre; 
vous  délayerez  les  amandes  avec  la  crème  bouillante  ; 
passez  le  tout  à travers  une  étamine  bien  fine  en  la 
foulant  : un  quart-d’heure  avant  de  servir , vous  met- 
trez l’appareil  sur  le  feu  , et  vous  la  tournerez  comme 
une  bouillie;  faites-la  réduire,  en  continuant  de  la 
tourner  jusqu  a ce  qu'elle  se  lie, et  qu’elle  tienne  après 
la  cuillère  ; vous  la  versez  dans  la  casserole  d’argent 
pour  la  servir. 

Blanc  -manger  froid. 

Vous  pilerez  une  livre  d’amandes  émondées  ; vous 
en  ajouterez  huit  amères  ; lorsqu’elles  seront  pilées 
bien  fines,  vous  ferez  bouillir  de  la  crème  plein  douze 
petits  pots  , six  onces  de  sucre,  ou  moins  si  les  vases 
sont  petits;  vous  délayerez  les  amandes  aveclacrême 
chaude;  prenez  une  serviette  fine,  et  vous  la  passe- 
rez au  travers  , rien  qu’en  la  tordant  ; vous  ferez 
fondre  après  un  bâton  et  demi  de  colle  de  poisson  ; 
après  l’avoir  bien  battue,  et  mise  en  petits  morceaux 
dans  un  demi-setier  d'eau,  vous  la  laissez  migeoter 
deux  heures  ; ensuite  vous  la  passez  à l’étamine  , et 
vous  la  versez  avec  l’appareil  qui  sera  tiède  ; vous 
remplirez  les  petits  pots , et  vous  les  mettrez  à la  glace 
ou  au  froid  , si  vous  avez  le  temps  d’attendre  ; lors- 
qu’ils seront  congelés,  vous  pourrez  les  servir. 

Blanc-manger  renversé. 

Vous  préparez  le  blanc-manger  comme  celui  des 
petits  pots  ; vous  en  remplirez  le  moule  que  vous 
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voudrez  renverser;  joignez-y  de  }a  colle  de  poisson  à 
proportion  : il  eu  faut  au  moins  dix  butons,  selon  la 
grandeur  du  moule  vous  la  mettrez  à la  glace  ; lais- 
sez-la  bien  congeler  pour  qu’elle  puisse  se  soutenirsor- 
tant  du  moule;  vous  la  ferez  à la  corne  de  cerf,  ou 
à la  gelée  de  pieds  de  veau. 

DES  GELÉES. 

Gelée  d'oranges . 

Prenez  dix  oranges  , trois  citrons  ; vous  zesterez 
trois  oranges  le  plus  légèrement  possible,  c’est-à-dire 
qu’avec  un  couteau  vous  enlevez  par  petites  portions 
leur  écorce;  vous  la  mettrez  dans  une  casserole  ; pres- 
sez les  dix  oranges  et  les  trois  citrons  sur  les  zestes  ; 
vous  clarifierez  une  demi-livre  de  sucre  ; vous  place- 
rez dessus  le  jus  d’oranges  , les  zestes  et  le  sucre  cla- 
rifié que  vous  avez  mis  presqu’au  cassé  ; vous  ferez 
chaufieL  avec  le  sucre  le  jus  d’oranges  que  vous  pas- 
serez au  travers  d’un  linge  fin  ; après-  cela  , vous  y 
mettrez  la  décoction  de  trois  bâtons  de  colle  de  pois- 
son , c’est-à-dire  , qu’après  avoir  bien  battu  trois  bâ- 
tons de  colle  de  poisson  , vous  les  mettez  en  petites 
parties  dans  une  casserole  avec  trois  poissons  d’eau - 
fai  tes -la  migeoter  pendant  deux  heures,  et  la  passez 
à tiaveis  1 étamine  sans  la  fouler  ni  la.  presser  x vous 
la  mêlez  avec  l’appareil  tiède  ; amalgamez  bien  la 
colle  et  le  jus,  et  mettez  la  gelée  dans  les  petits  pots; 
vous  les  placerez  à la  glace  ou  au  frais  ; lorsque  la  ge- 
lee  est  bien  prise,  vous  la  relirez  de  la  glace  sept 
petits  pots  suffisent  pour  un  entremets  ; on  peut  faire 
cette  gelée  à la  corne  de  cerf,  aux  pieds  de  veau  ; mais 
il  faudrait  que  la  gelée  de  ces  deux  articles  fût  en 
très -petite  quantité  et  très- ferme;  par  ce  même  pro- 
cédé, vous  pouvez  faire  toutes  sortes  de  gelées,  telles 
qu’aux  vins  de  Malaga,  Madère,  Chypre,  Maras- 
quin, etc. 

Gelee  d oranges  renversée. 

\ ous  préparez  votre  gelée  d’oranges  comme  celle 
des  petits  pots  , mais  en  plus  grande  quantité  ; il  faut 
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plus  de  colle  que  pour  le  blanc-manger;  vous  la  met- 
trez à la  glace  afin  qu  elle  se  congèle  bien  : au  mo- 
ment du  service  _,  vous  renversez  le  moule  sur  le  plat; 
avec  un  linge  bien  chaud  vous  le  trotterez,  et  la  ge- 
lée se  détachera  ; en  cas  qu’il  y ait.  du  liquide  , vous 
le  humerez  avec  un  chalumeau.  Toutes  les  gelées  ren- 
versées se  préparent  de  même. 

DES  SOUFFLÉS. 

Soufflé  de  pain  à la  vanille. 

Vous  ferez  bouillir  une  chopine  de  crème  , davan- 
tage si  le  soufflé  est  fort  ; vous  y mettrez  un  bâton  de 
vanille  et  six  onces  de  sucre  auquel  vous  ferez  jeter 
trois  ou  quatre  bouillons;  prenez  un  pain  mollet  d’une 
livre;  vous  en  ôterez  la  mie,  et  vous  la  mettrez  dans 
la  crème  bien  chaude  ; vous  la  laisserez  tremper  jus- 
qu’à ce  que  l’appareil  soit  froid  ; vous  mettrez  voire 
mie  dans  un  linge  blanc  ; vous  la  presserez  pour  en 
extraire  la  crème  : vous  la  mettrez  dans  un  mortier 
avec  la  vanille  ; pilez-la  bien  , et  vous  y ajouterez  gros 
comme  deux  œufs  de  beurre  , deux  œufs  entiers  et 
quatre  jaunes;  quand  tout  est  bien  amalgamé,  passez- 
le  au  travers  d'une  étamine  , si  vous  voulez,  ou  à un 
tamis  à quenelles,  en  foulant  avec  une  cuillère  de 
bois  ; vous  mettrez  la  purée  de  pain  dans  une  casse- 
role ; vous  fouetterez  les  quatre  blancs  d'œufs  comme 
pour  du  biscuit , et  vous  les  mêlerez  avec  la  mie  de 
pain  ; placez  le  soufflé  dans  une  casserole  d’argent  , 
que  vous  mettrez  à un  four  doux  ; vous  pouvez  la 
poser  aussi  sur  de  la  cendre  rouge  , et  le  four  de 
campagne  par-dessus;  le  soufflé  cuit,  servez  le  tout 
de  suite. 

Soujfflé  de  pain  au  café  vierge. 

Vous  ferez  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème  ; vous 
mettrez  six  onces  de  sucre  ; vous  ferez  griller  quatre 
ouces  de  café  un  peu  pâle;  vous  le  jeterez  en  sortant 
de  la  poêle  dans  la  crème  ; vous  poserez  le  couvercle 
de  la  casserole  dessus  ; vous  la  passerez  ensuite  à tra- 
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vers  une  passoire  sur  la  mie  de  pain  ; laissez -la  re- 
froidir,, et  faites  le  souillé  comme  le  précédent. 

Soufflé  de  frangipane . 

\ ous  mettrez  dans  une  casserole  plein  six  cuillères 
abouche  de  farine  que  vous  délayerez  avec  un  œuf 
entier  et  quatre  jaunes  ; vous  y ajouterez  une  cho— 
pine  de  crème,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; vous 
poserez  cet  appareil  sur  le  leu*,  vous  le  tournerez  tou- 
jours; quand  il  sera  cuit,  vous  le  laisserez  refroidir, 
et  vous  y mettrez  plein  six  cuillères  à bouche  de  sucre 
en  poudre,  deux  macarons  amers  et  trois  doux,  un 
biscuit  desséché  ; vous  les  écraserez  bien  tins,  t t vous 
les  mettrez  dans  l’appareil;  ajoutez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  fleur  d’orange  pralinée  eu  poudre  ; vous 
mêlerez  le  tout  ensemble  ; vous  y joindrez  quatre 
jaunes  d’œufs,  plus  si  votre  appareil  est  épais;  vous 
louetlerez  cinq  blancs  d’œufs  comme  pour  du  biscuit; 
vous  les  ajouterez  au  tout  ,,  puis  vous  mettrez  le  souillé 
dans  une  casserole  d’argent;  faites  le  cuire  comme  les 
précedens.  Pour  toutes  sortes  de  souillés  , servez-vous 
du  même  procédé  que  ceux  décrit*  ci-dessus. 

Soufjlè  de  pommes  de  terre . 

laites  bouillir  une  chopine  de  crème,  six  onces  de 
sucre  , plein  six  cuillères  à bouche  de  fécule  de  pom- 
mes de  terre  , quatre  jaunes  d’oeufs  ; vous  délayez 
cette  lécnle  avec  les  œuls  , la  crème  , du  beurre  gros 
comme  un  œut  un  peu  d’écorce  de  citron  hachée  ; 
vous  mettez  votre  appareil  sur  le  feu  , et  le  tournez 
jusqu  à ce  qu’il  ait  jeté  quelques  bouillons;  laissez -le 
refroidir  ; ensuite  vous  y joignez  six  jaunes  d’œufs 
que  vous  mêlez  ensemble  : en  cas  que  le  soufflé  soit 
trop  épais,  vous  y ajouteriez  un  ou  deux  œufs  en- 
tiers; vous  fouetterez  quatre  blancs  d’œufs  comme 
pour  des  biscuits;  vous  les  mêlerez  légèrement  avec 
le  soufflé  que  vous  arrangerez  dans  une  petite  casse- 
role d argent:  faites  cuire  votre  soufflé  comme  les 
autres. 
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Souffle  de  marrons . 

Vous  émonderez  vos  marrons  seulement  à l’eau  ; 
ensuite  vous  les  ferez  cuire  dans  de  l’eau  ; vous  y 
ajouterez  1 odeur  que  vous  voudrez  : quand  ils  seront 
cuits  , vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc  ; essuyez- 
les  bien  , et  mettez-les  dans  un  mortier;  vous  les  pi- 
lerez beaucoup , et  les  passerez  au  tamis  à quenelles; 
vous  remettrez  encore  les  marrons  dans  le  mortier  ; 
vous  y mettrez  moitié  moins  de  beurre  que  de  mar- 
rons; vous  y ajoutez  du  sucre  en  poudre;  après  avoir 
bien  pilé  le  tout  ensemble,  vous  y mettez  six  jaunes 
d œufs  ou  plus,  selon  la  quantité  des  marrons  avec 
lesquels  vous  les  broyerez  aussi.  Si  votre  pâte  est  as- 
sez liquide  , vous  la  retirerez  du  mortier  pour  la 
mettre  dans  une  casserole;  une  bonne  demi-heure 
avant  de  servir,  vous  fouetterez  les  blancs  des  six 
œufs  ; quand  ils  seront  pris  comme  pour  des  biscuits, 
vous  les  mêlerez  légèrement  avec  l’appareil;  versez- 
le  dans  une  casserole  d'argent,  et  faites  cuire  ce  souf- 
flé comme  les  autres. 

11  ne  faut  le  servir  qu’au  moment  de  le  manger, 
DES  GATEAUX. 

Gâteau  au  riz . 

Vous  ferez  bouillir  une  pinte  de  crème  ; vous  y 
mettrez  une  demi-livre  de  sucre,  trois  quarterons  de 
riz  : quand  il  sera  crevé,  vous  ferez  fondre  dedans  un 
quarteron  de  beurre  ; vous  hacherez  le  zeste  d'une 
écorce  de  citron  ; vous  le  mettiez  dedans.  Lorsque 
Je  riz  sera  froid  , vous  y ajouterez  quatre  œufs  entiers 
et  quatre  jaunes  , davantage  si  votre  riz  est  épais  ; 
beurrez  un  moule  , et  prenez  de  la  mie  de  pain  que 
vous  mettrez  dedans  ; vous  renverserez  le  moule  , 
afin  qu’il  ne  reste  que  la  mie  qui  doit  tenir  après  : 
une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  le  riz 
dans  le  moule;  vous  le  poserez  sur  la  cendre  rouge, 
et  vous  en  placerez  à l’entour,  un  couvercle  garni  de 
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feu  par-dessus.  11  11e  faut  pas  que  le  moule  soit  plein, 
de  peur  que  le  riz,  en  gonflant  , ne  s’en  aille  par- 
dessus : au  moment  du  service  , vous  renversez  le 
moule  sur  Je  plat  : ayez  soin  d’en  détacher  les  bords. 

•Si  vous  voulez  faire  un  soufflé,  vous  fouetterez  six 
blancs  d oeufs  comme  pour  les  autres  soufflés,  et  vous 
les  mettrez  dans  le  riz  que  vous  verserez  dans  une 
petite  casserole  d’argent. 

Gâteau  au  vermicelle . 

Le  gateau  de  vermicelle  se  fait  de  même  que  celui 
au  iiz;  si  vous  voulez  laire  un  soufflé,  vous  fouet- 
teiez  six  blancs  d œufs  que  vous  mêlerez  avec  le  ver- 
micelle; versez-le  dans  une  petite  casserole  d’argent  ; 
^ 0115  Ile  mettrez  au  feu  que  lorsque  les  entrées  se- 
î ont  parties:  il  faut  que  l’on  attende  à table  après  1* 
souillé.  1 

Pets  cle  No7ie . 

r (^ous  Preriez  de  la  pâte  de  pain  à la  duchesse  ; vous 
1 étalez  sur  un  couvercle  : au  moment  de  servir,  *vous 
mettez  votre  friture  sur  le  feu  ; lorsqu’elle  est  un  peu 
chaude , vous  trempez  le  manche  d’une  cuillère  à dé- 
gi ai sseï  dedans;  prenez  de  celte  pâle;  arrangez-la  de 
manièie  qu  elle>  forme  une  petite  boule  que  vous  met- 
tez dans  la  friture,  et  vous  continuez  successivement 
jusqu’à  ce  qu’il  y en  ait  une  trentaine  dans  la  poêle, 
si  elle  est  grande  ; lorsque  les  pets  ont  une  belle  cou- 
leur, vous  1rs  ôterez  de  la  friture  avec  une  écumoire, 
et  \ ous  es  faites  égout  ter  dans  une  passoire;  dressez- 
es  sui  \olie  plat,  et  saupoudrez  du  sucre  dessus. 

o us  pou\  ez  faire  en  friture  ce  que  vous  voudrez  de 
cette  pale,  en  lui  donnant  la  forme  qu’il  vous  plaira; 

t ous  auiez  soin  toujours  de  mettre  du  sucre  en  pou- 
dre dessus. 

Vous  pouvez  faire  des  entremets  de  feuilletage 
iits  ; vous  les  glacerez  , ou  bien  vous  les  saupoudre- 
rez de  sucre  très -fin. 


546  ENTREMETS  DE  FRUITS» 

DES  ENTREMETS  DE  FRUITS. 

Charlotte  de  pommes . 

Vous  ôterez  la  pelure  et  le  cœur  de  plusieurs  pom- 
mes 5 vous  les  couperez  en  petits  morceaux;  vous  y 
mettrez  du  sucre  à proportion,  un  peu  de  canelle  en 
poudre  ; lorsqu’elles  seront  en  marmelade,  vous  les 
ferez  bien  réduire,  pour  qu’il  n’y  reste  pas  d’eau  ; vous 
la  laisserez  ensuite  refroidir;  vous  couperez  de  la  mie 
de  pain  en  tranches  très-minces  et  d’égale  épaisseur;, 
vous  les  tremperez  dans  du  beurre  tiède  , et  vous  les. 
arrangerez  symétriquement  dans  un  moule  ; vous  y 
joindrez  la  marmelade  de  pommes;  laissez  un  trou 
dans  le  mi  lien  pour  y mettre  de  la  marmelade  d'a- 
bricols;  couvrez  après  la  charlotte  de  mie  de  pain 
trempée  dans  le  beurre  ; vous  la  mettrez  a un  four 
chaud,  ou  dans  la  cendre  rouge,  avec  un  couvercle 
de  casserole  et  du  feu  dessus;  autrement,  vous  émin- 
cerez les  pommes;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole 
avec  du  sucre  en  poudre  , de  la  canelle  en  poudre; 
vous  les  poserez  un  quart-d  heure  sur  le  feu;  quand 
elles  seront  un  peu  fondues  , vous  les  laisserez  égoutter 
sur  un  tamis  à quenelles  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  un 
peu  froides;  vous  mettrez  un  lit  de  pommes,  un  lit 
de  marmelade  d’abricots:  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce 
que  le  moule  soit  plein  ; vous  ferez  cuire  la  charlotte 
de  même,  cl  vous  la  renverserez  sur  le  plat  au  mo- 
ment de  servir. 

Chartreuse  de  pommes . 

Enlevez  la  pelure  de  plusieurs  pommes  ; mettez  de 
l'eau  dans  une  terrine  avec  trois  jus  de  citrons  : ayez 
un  petit  moule  de  fer-blanc  pour  couper  vos  pommes 
en  petits  bâtons;  vous  les  mettrez  dans  l’eau  , et  le 
reste  des  pommes  aussi , afin  qu’elles  ne  noircissent 
pas  ; vous  clarifierez  trois  quarterons  de  sucre  dans 
lequel  vous  presserez  le  jus  d'un  citron;  vous  y met- 
trez lés  petits  bâtons;  laites-leur  jeter  un  ou  deux 
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bouillons;  qu’ils  soient  seulement  amollis;  vous  les 
retirez  du  sucre,  et  vous  les  égouttez  sur  un  tamis  à 
quenelles  ; coupez  en  petites  tranches  les  débris  des 
pommes,  et  mettez  les  dans  le  sucre  : quand  ils  sont 
amollis,  vous  les  retirez,  ou  bien  vous  les  laissez  se 
îéduiie  en  marmelade  ; vous  pouvez  les  faire  égout- 
ter  et  refroidir  sur  un  tamis  : alors  vous  arrangerez 
symétriquement  les  petits  bâtons  de  pommes  tout  à 
1 entour  d’un  moule  beurré  légèrement;  placez-en 
aussi  dans  le  fond  ; vous  mettrez  de  la  marmelade  de 
pommes  par-dessus,  de  la  marmelade  d’abricots  dans 
1 intérieur;  le  moule  doit  être  plein,  pour  qu’il  puisse 
se  renverser  , et  que  votre  chartreuse  se  tienne  sans 
que  la  décoration  se  défasse;  vous  pouvez  mettre  du 
carmin  dans^  une  petite  portion  de  sirop  et  une  petite 
partie  des  bâtons  de  pommes  colorés  avec  du  safran 
pour  varier  les  couleurs.  Ou  peut  ajouter  à la  déco- 
ration des  cerises  en  confitures,  du  verjus,  du  basi- 
lic , de  l ecorce  de  cédrat , etc.  Si  vous  ne  vous  servez 
pas  de  moule  , vous  mettrez  une  masse  de  marmelade 
M<r  un  plat  ; vous  lui  donnerez  une  forme  ronde  ou 
carrée  ; vous  arrangez  avec  symétrie  les  bâtons  de 
pommes  et  vos  fruits  confits  ; vous  pouvez  faire  ré- 
duire Je  sirop;  mettez-Je  sur  une  assiette;  lorsqu’il 
sera  congelé  , vous  poifvez  vous  en  servir  pour  mas- 
quer votre  chartreuse. 

Miroton  de  pommes. 

Vous  ôterez  avec  un  vide-polnme  la  pelure  et  le 
cœur  de  plusieurs  pommes  ; vous  les  couperez  eu 
î anches  de  même  grandeur  et  même  épaisseur  ; vous 
es  mettrez  dans  une  terrine  avec  du  sucre  en  poudre 
un  demi  - set ier  d’eau-de-vie,  un  jus  de  citron,  un 
peu  de  candie  en  poudre;  lorsque  les  pommes  auront 
coniit  trois  ou  quatre  heures,  vous  les  laissez  égoutter 
sui  un  tamis;  vous  arrangerez  ensuite  les  tranches  de 
pommes  en  miroton  ; à l’entour  du  pial  les  débris 
et  te  Ja  marmelade  d abricots  dans  le  milieu  ; puis 
aous  ajouterez  plusieurs  rangs  de  in  i rot  on  , de  ma- 
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nière  qu’ils  forment  le  dôme  : une  demi- heure  avant 
de  servir , vous  mettrez  votre  plat  au  four,  ou  sur  la 
cendre  rouge  , et  le  four  de  campagne  par-dessus; 
lâchez  qu’il  ait  bonne  couleur  ; vous  pouvez  en  faire 
de  même  avec  des  poires. 

Pommes  au  riz . 

Vous  oferez  avec  un  vide-pomme,  la  pelure  et  le 
cœur  de  plusieurs  pommes;  vous  ferez  un  sirop  alon- 
gé,  dans  lequel  vous  presserez  un  jus  de  citron  ; vous 
y mettrez  les  pommes  : quand  elles  auront  jeté  quel- 
ques bouillons , vous  les  sonderez  avec  une  fourchette. 
Si  vous  voyez  qu’elle  y entre  facilement,  vous  les  re- 
tirerez , et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis  de 
soie;  avec  quelques  autres  pommes,  vous  faites  un  peu 
de  marmelade  , ou  bien  vous  vous  servez  de  celle 
d’abricots  ; vous  en  arrangez  dans  le  fond  du  plat  ; 
mettez  les  pommes  par-dessus;  vous  versez  de  la 
marmelade  d’abricots  dans  l’intérieur  ; vous  les  mas- 
quez de  riz  préparé  comme  celui  pour  le  gâteau  au 
riz  ; vous  le  faites  crever  seulement  avec  de  la  c-rême, 
du  sucre  et  un  peu  d’écorce  de  citron  hachée  ; vous 
masquerez  les  pommes,  en  donnant  la  forme  que  vous 
voudrez  à ce  mets;  vous  les  décorerez  avec  du  basi- 
lic , du  cédrat , des  cerises  , du  verjus  , etc* 

Beignets  de  pommes . 

Vous  ôterez  , avec  un  vide-pomme  , la  pelure  de 
plusieurs  ponrmes , ainsi  que  le  cœur;  coupez-les  en 
tranches  d'égale  grandeur  et  même  épaisseur  ; vous 
les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sucre  en  poudre, 
de  l’eau-de-vie,  delà  canelle  en  poudre  : au  moment 
de  servir,  vous  les  égouttez  ; mètlez-les  dans  une  pâte 
à frire  ; ensuite  vous  les  posez  dans  une  friture  qui  ne 
soit  pas  trop  chaude  : quand  elles  ont  une  belle  cou- 
leur, si  elles  n’étaient,  pas  assez  cuites,  vous  relirez  la 
friture  du  feu  : elle  achève  de  les  faire  cuire;  vous  les 
égouttez;  mettez  du  sucre  en  poudre  dessus  ; avec 
une  pelle  rouge,  vous  les  glacez  , et  les  dressez  en- 
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suite  sur  un  plat.  Les  beignets  de  poires,  d’abricoU 
et  de  péchés  se  font  de  même. 

DES  LEGUMES. 

'Fécule  de  pommes  de  terre . 

Ayez  un  tamis  de  crin  fin  ; vous  lavez  bien  les 

S™*  teiTe  ’ Vous  les  raPez  sur  votre  tamis  posé 
sui  une  terrine  ; vous  versez  de  Peau  en  grande  quan- 
tité sur  vos  pommes  de  terre  râpées  ; laissez  reposer 
leau  : une  heure  apres,  vous  la  versez,  et  vous trou- 

Ia  fecuIe  au  fond  du  vase;  vous  la  faites  sécher 
si  vous  jugez  a propos.  ’ 

Pommes  de  terre  d l'anglaise . 

Vous  lavez  bien  des  pommes  des  terre  ; vous  les 
feie/,  cuire  dans  de  l’eau  et  du  sel,  et  vous  les  éDlu 
obérez:  quand  elles  seront  cuites,  vous  mettrez  tiédir 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  voua 
coupez  les  pommes  de  terre  en  tranches,  et  vous  les 
placez  dans  le  beurre;  ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre 
un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  sautez  vos  tranches 
de  pommes  de  terre  dans  le  beurre  ; ne  le  laissez  naa 
tourner  en  huile,  et  servez -les  sur  un  plat. 

Pommes  de  terre  à ta  maîlre-cT hôtel. 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  de  l’eau  et  du 
sel  ; vous  les  coupez  en  tranches;  mettez-Ies  dans  une 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  du  persil 
de  la  ciboule  hachée,  du  sel,  du  gros  poivre-  vous  les 

Serbes8 -si  5 aVe°  Je  be—  et  les 

nerbes  . si  le  beurre  tourne  en  huile,  vous  verserez 

dedans  une  cuillerée  d’eau  : au  moment  de  servir 

vous  mettez  un  jus  de  citron.  ’ 

Pommes  de  terre  à la  crème . 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une. 
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casserole,  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  du 
persil,  de  la  ciboule  bien  hachée;  vous  mêlerez  le 
tout  ensemble  vous  y mettrez  un  verre  de  crème; 
vous  placerez  la  sauce  sur  le  feu,  et  vous  la  tournez 
jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  coupez  tes  pommes  de  terre 
en  tranches,  et  mettez-les  dans  votre  sauce;  servez -les 
bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  à la  lyonnaise. 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  à l’eau, 
vous  les  coupez  en  tranches,  et  les  mettez  dans  une 
casserole;  faites  une  purée  claire  d’oignons;  vous  la 
Versez  dessus;  vous  tenez  les  pommes  de  terre  chaudes 
sans  les  faire  bouillir;  autrement  vous  mettrez  un 
bon  morceau  de  beurre;  vous  coupez  huit  oignons  eu 
tranches  , et  vous  les  posez  sur  le  feu  : quand  ils  sont 
bien  blonds,  vous  y ajoutez  plein  une  cuillère  à calé 
de  farine,  que  vous  mêlez  bien  avec  les  oignons;  joi- 
gnez-y du  sel,  du  gros  poivre,  plein  une  petite 
cuillère  à^pol  de  bouillon  ou  d’eau,  et  un  filet  de  vi- 
naigre; vous  ferez  migeoter  les  oignons  pendant  un 
quart-d’heure;  vous  les  mett  rez  ensuite  sur  les  pommes 
de  terre , et  vous  les  tiendrez  chaudes.  ( P oyez  Purée 
d’oignons.  ) 

Pommes  de  terre  à la  provençale. 

Vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole  ; vous  le  coupez  en  plusieurs  morceaux.; 
versez  dessus  trois  cuillerées  à bouche  d huile,  le  zeste 
de  la  moitié  d’une  écorce  de  citron,  du  persil,  de  la 
ciboule  bien  hachée,  un  peu  de  muscade  râpée,  une 
petite  pincée  de  farine,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous 
éplucherez  les  pommes  de  terre  sortant  de  1 eau 
bouillante;  vous  les  couperez  en  quatre,  pu  en  six  si 
elles  sont  trop  grosses  ; vous  les  remuerez  sur  le  feu 
dans  l’assaisonnement  sans  les  faire  bouillir  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  y mettrez  un  jus  de  citron. 
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Pommes  de  terre  sautées  au  beurre. 

Vous  ôterez  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues» 
vous  les  tournez  d’égale  grosseur;  coupez -les  en 
tranches  rondes  de  la  largeurM’un  petit  écu,  épaisses 
dune  ligne  et  demie;  vous  mettrez  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole;  posez  - la  sur  un  feu 
ardent;  ajoutez -y  les  pommes  de  terre;  sautez -les 
toujours  jusqu  a ce  qu’elles  soient  blondes;  alors  vous 
es  egoutterez  dans  une  passoire;  vous  les  saupoudrez 
de  sel  hn,  et  vous  les  arrangez  sur  le  plat  sans  autre 
assaisonnement. 


Quenelle  de  pommes  de  terre , 

'Vous  ferez  cuire  des  pommes  de  terre  dans  la  cen- 
dre rouge;  après  vous  ôterez  tout  ce  qui  est  dur  de 
la  pomme;  vous  n’en  prenez  que  le  farineux  ; vous  le 
mêlez  dans  un  mortier;  pilez  le  bien;  vous  le  passez 
ensuite  a travers  un  tamis  à quenelles;  vous  eu  faites 
un  tas,  et  vous  mettez  la  moitié  de  beurre  que  vous 
pilez  avec  les  pommes  de  terre:  quand  le  tout  est 
lue.,  pile,  vous  y râpez  un  peu  de  muscade;  ajoutez 
du  sel,  du  gros  po.vre,  du  persil,  de  la  ciboule  bien 
iiachee;  vous  nielliez  cinq  ou  six  jaunes  d’oeufs,  ou 
plus  selon  la  quantité  de  quenelle  ; vous  fouetterez 
deux  ou  trois  blancs  d’oeufs,  que  vous  mêlerez  avec 
1 appareil  ; vous  les  pocherez  dans  du  bouillon  . comme 
1 est  <?*t  a quenelle,  de  volailles.  (Voyez  Quenelle 
de  volaille.)  Servez-vous  ensuite  d’une  espagnole  tra- 
vaillée ; vous  égoutterez  la  quenelle  ; arrangez  - la 
sur  votre  plat,  et  versez-la  dessus.  Vous  pouvez  aussi 
employer  une  sauce  tomate,  une  portugaise,  une  bé- 
chamelle  ou  un  velouté  réduit.  ( Voyez  l’article  que 
vous  choisirez.  * e 

topinambours  à l espagnole. 

Vous  tournez  des  topinambours,  c’est-à-dire  qUe 
vous  enlevez  la  peau  en  mordant  sûr  le  légume;  vous 
les  lavez  bien;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un 
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peu  de  gros  poivre,  plein  quatre  cuillères  à dégraisser* 
d’espagnole,  une  cuillerée  à pot  de  bouillon;  vous  les 
placerez  sur  le  feu;  laissez-les  bouillir  trois  quarts- 
d’heure.  Si  la  sauce  n'est  pas  assez  réduite,  ôtez  les 
topinambours  , et  faites-la  réduire  encore;  vous  dres- 
sez les  topinambours  sur  un  plat  dans  une  casserole 
d’entremets;  versez  leur  sauce  dessus.  On  peut  mettre 
ce  légume  dans  des  ragoûts  pour  remplacer  des  pommes 
de  terre,  des  navets , des  oignons,  des  carottes,  etc. 

Oignons  glacés. 

Vous  avez  quinze  ou  dix-huit  oignons,  tous  de  la 
même  grosseur;  vous  les  épluchez  avec  soin,  en  ob- 
servant de  ne  pas  trop  couper  la  tête  et  la  queue; 
vous  beurrerez  le  fond  d'une  casserole;  vous  y ajou- 
terez des  oignons  mis  du  côté  de  la  tête,  du  sel,  un 
peu  de  gros  poivre,  un  verre  d’eau,  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  sucre,  autant  de  beurre,  un  rond 
de  papier  beurré  par-dessus  les  oignons;  vous  les 
mettrez  sur  un  fourneau  un  peu  ardent.  Lorsque  le 
mouillement  sera  à moitié  réduit,  vous  les  placerez 
sur  un  feu  doux  : au  moment  de  servir,  vous  les  ferez 
tomber  à glace;  ensuite  vous  les  dresserez  sur  le  plat, 
et  vous  y mettrez  une  sauce  espagnole,  ou  bien  vous 
vous  servirez  du  procédé  suivant. 

Prenez  plein  une  cuillère  à café  de  farine  que  vous 
mêlerez  avec  la  glace  de  vos  oignons;  vous  y ajou- 
terez un  demi-verre  de  bouillon;  vous  tournerez  la 
sauce;  quand  elle  sera  liée,  versez-la sous  les  oignons  ; 
voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

Navets  glacés . 

Prenez  quinze  ou  dix-huit  gros  navets;  vous  les 
épluchez  et  les  tournez  dans  toute  leur  grosseur;  vous 
leur  donnez  la  forme  d’une  poire  ou  autre;  mettez  un 
peu  de  beurre  dans  une  casserole;  posez  la  sur  le  feu  ; 
vous  mettez  les  navels  dedans;  vous  leur  faites  pren- 
dre couleur;  égoutlez-les  et  changez-les  de  casserole  ; 
ajoutez  dedans  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de 
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velouté,  autant  de  bouillon,  du  gros  poivre,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre,  une  cuillerée  de 
jus;  vous  faites  migeoter  ces  navets  : quand  ils  sont 
cuits,  vous  laissez  réduire  la  sauce;  vous  dressez  les 
navels,  et  vous  versez  la  sauce  dessus,  ou  bien,  lors- 
que les  navets  sont  roussis  dans  le  beurre,  vous  y 
mettez  plein  une  cuillère  a bouebe  de  farine,  du 
sucre,  du.  bouillon  ; vous  les  laites  cuire  de  même,  vous 
les  servez  avec  la  sauce. 

Carottes  au  beurre . 

Vous  éplucherez  dix  ou  douze  carottes  de  la  meme 
grosseur;  vous  les  couperez  en  long  d’une  ligne  et 
demie  d’épaisseur;  faites-les  blanchir  dans  l’eau  avec 
du  sel  et  gios  comme  une  noix  de  beurre;  quand  elles 
seront  cuites  un  peu  fermes,  vous  les  égoutterez  dans 
une  passoire,  et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole 
avec  un  bon  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  les  sauterez 
sur  le  feu  ; vous  verserez  plein  une  cuillère  à bouche  de 
velouté,  ou  bien  de  l’eau  seulement,  afin  que  le 
beurre  ne  tourne  pas  en  huile;  ne  les  laissez  pas 
bouillir;  qu’elles  soient  très-chaudes  seulement  : vous 
pouvez  y ajouter  des  fines  herbes. 

Céleri  au  velouté . 

Vous  épluchez,  vous  lavez  et  vous  coupez  du  céleri 
en  petits  brins;  vous  laisserez  les  feuilles  tendres  - 
vous  le  ferez  blanchir  à grande  eau  lorsque  vous 
verrez  qu’il  fléchira  sous  le  doigt , vous  le  rafraîchi- 
rez; passez-le  bien  comme  vous  feriez  pour  de  la  chi- 
corée ; vous  le  hacherez  aussi  comme  si  c’était  de  la 
chicorée.  Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  votre  céleri,  avec  un  peu  de  sel,  de  çros 
poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  verserez 
dessus  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  velouté , au- 
tant de  bouillon  ; vous  le  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  assez  épais  pour  le  servir;  vous  mettrez  clés  croû- 
tons à 1 entour  ; si  vous  n’employez  pas  de  velouté  , 
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lorsque  le  céleri  sera  passé,  vous  y mettrez  une  petite 
cuillerée  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec 
le  céleri  ; vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon,  comme 
si  c’était  de  la  chicorée. 

Céleri  entier  à l espagnole. 

Vous  ôterez  la  superficie,  c’est-à-dire  les  premières 
côtes  dures;  vous  parerez  la  tète,  et  vous  couperez 
les  pieds  de  sept  pouces,  tous  de  la  même  grandeur 
et  de  la  même  grosseur  ; vous  les  ferez  blanchir  à 
grande  eau  , et  du  sel  dedans  : quaud  il  aura  bouilli 
vingt  minutes,  vous  le  rafraîchirez  et  vous  le  mettrez 
égoutter;  parez -le  de  nouveau,  et  placez -le  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  gros  poivre,  gros  comme  un 
œuf  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole, et  six  de  consommé;  vous  le  ferez  aller  à 
un  feu  un  peu  ardent  ; laissez -le  bouillir  une  demi- 
lieu.re  ; vous  le  dresserez  sur  un  plat , et  la  sauce  des- 
sous. Autrement  vous  pouvez  faire  un  roux  léger, 
que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ; vous  tournerez 
votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  vous  la  verserez 
alors  sur  le  céleri,  et  vous  le  huilez  comme  il  est 
marqué  ci-dessus. 

Cardons . 

Prenez  les  côtes  les  plus  tendres  et  les  plus  blanches 
des  cardons  ; il  faut  qu’en  les  coupant  , 1 intérieur  soit 
plein  et  ferme  ; toutes  les  cotes  doivent  être  de  la 
même  longueur;  coupez  les  bords;  faites- les  blan- 
chir à grande  eau  ; vous  les  essayez  de  teins  en  teins 
pour  vous  assurer  si  le  limon  s’en  va  ; lorsqu’il  quitte 
facilement,  vous  ôtez  de  feau  bouillante  du  chaudron, 
et  vous  en  mettez  de  la  froide,  pour  que  vous  puissiez 
y endurer  vos  mains;  alors,  vous  en  détachez  le -limon, 
et  vous  mettez  les  cardons  dans  l’eau  fraîche  ; vous 
les  parez  de  nouveau,  et  vous  les  égouttez  ; vous  mar- 
quez un  blanc,  et  vous  les  faites  cuire  aux  trois  quarts. 

( Proyez  Blanc.) 
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Cardons  au  consommé. 

Apres  avoir  lait  cuire  des  cardons  au  blanc,  vous 
es  égout  ez,  vous  les  appropriez,  cl  les  parez  : ayez 

““  J“  SÜ,0‘'i  lüUS  de  la  ““me  grosseur  el  même 
o dcui,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole;  ver- 
sez dessus  du  consommé  , assez  pour  qu'ils  baignent 
dedans  ; vous  les  Jerez  bouillir  à grand  feu7  Sfe 

”o»:;Seuii  iit,is  ^ * vouiTi 

pour  ^ce.  SUl'  ‘e  Jllat  ’ fct  lB  c<’“so“‘uc  1L'duit 

Cardons  au  velouté. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardon?  dans  un  blanc 
comme  il  est  du  au  premier  article  vous  les  éaoulii  ’ 
rez  et  approprierez  : parez -les  ; ils  doivent  être  tous 

casseroTeemrvgian<  eUl’  ’ ^ J<?S  me,Utz  dans  une 

Cüi  lèies  a dé*  U"  PeL;  gros  poivre  , plein  cinq 
cuilleies  a degia.sser  de  velouté,  deux  lois  autant 

de  consomme  ; vous  les  ferez  aller  à grand  feu  • dès 

que  la  sauce  sel'a  réduite  à pfus  que  moitié,  vous  dits! 

sciez  les  cardons  sur  votre  plat,  et  vous  verserez  H 

sauce  dessus.  Si  vous  voulez  u employer  ni  blanc  ni 

sauce  vous  ferez  seulement  blanchir  les  cardons- 

vous  Jes  Ion o lierez,  parerez  et  mettrez  dans  nue  cas’- 

° e ’ vous  aiJrcz  un  quarteron  de  beurre  dans  un 

autic  vase,  et  plein  une  cuillère  à bauclte  de  farine- 

faites  un  roux  blanc,  c est-à-dire , que  vous ^attendrez’ 

pas  qu  il  ait  de  Ja  Couleur  ; vous  le  mouillerez  avec  du 

bouillon  : ayez  soin  que  la  sauce  soit  longue  - vous  la 

verserez  dessus  les  cardons;  ajoutez  un ^eu  dé  met 

{ Ve’  une.*euille  de  laurier,  le  jus  d'un  citron  • vous 

lri::zàr >euv  «.«  c„u: 

assez  ,’édul  v ,X  î *“  'a  sa,,ce  «oit  pa» 

rôle  ou  b'  ’ 0116  «-i'angériez  les  cardons  de  casse- 

o e,  ou  bien  vous  les  dresseriez  sur  un  plat  ; vous 

!i^:T:trdur la  sauc*  àsiand  ^ »«>•«  û 

voyez  si  e ’le  e t ? T®  * ’ela,m“e  «or  les  cardons! 

•>tz  bi  eilc  CbL  cte  bon  goùU 
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Cardons  à V espagnole1. 

Vous  prépare*  les  cardons  comme  les  précédens  ; 
vous  y mettrez  plein  cinq  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole , deu*:  fois  autant,  de  consommé  ; vous  les 
ferez  réduire  à plus  de  moitié  , et  vous  les  dresserez 
sur  le  plat  : si  la  sauce  n’est  pas  assez  réduite  , vous 
la  poserez  sur  un  grand  feu  , et  vous  la  verserez  sous 
les  cardons  : vous  pouvez  aussi  n’employer  qu’un 
roux  ; vous  le  mouillerez  comme  le  précédent  ; ajou- 
tez-y  un  peu  de  jus. 

Cardons  à la  bechamelle . 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens  ; 
laissez -les  achever  de  cuire  dans  du  consommé  : alors 
vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserole*,  vous  ferez 
réduire  presqu’a  glace  le  consommé  ou  ont  cuit  les 
cardons  ; ensuite  vous  y ajouterez  plein  quatie  cuil- 
lères à dégraisser  de  béchamelle ,(  V oyez  Béchamelle.); 
vous  lui  ferez  jeter  quelques  bouillons,  et  vous  sauce- 
rez les  cardons  avec  : si  vous  voulez , vous  les  prépa- 
rerez comme  ceux  dits  au  velouté  : quand  la  sauce 
sera  réduite  , vous  la  lierez  avec  deux  jaunes  dœufs, 
gros  comme  la  moitié  d un  oeul  de  beurre,  que  vous 
remuerez  dans  la  sauce  , puis  vous  la  passerez  à 1 éta- 
mine sur  les  cardons. 

Purée  de  Cardons  en  croustade . 

Vous  faites  des  croûtons  avec  la  mie  d un  gr  os  pain  , 
vous  les  laisserez  d’un  pouce  et  demi  ; avant  de  les 
passer  dans  le  beurre , vous  leur  ferez  une  incision 
sur  le  bord , ensuite  vous  les  passerez  : quand  ils  seront 
bien  blonds,  vous  les  mettrez  égoutter;  vous  ôterez 
la  mie  intérieure  des  croûtons,  et  vous  la  remplace- 
rez avec  de  la  purée  dans  laquelle  vous  ajoutez  gr  os 
comme  la  moitié  d’un  cêuf  de  beurre  ; vous  le  mêlerez 
' dans  la  purée  quand  elle  sera  bien  chaude.  ( P oyez 
Purce  de  Cardons.) 
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Salsifis . 

Le  salsifis  est  une  racine  noire  ; la  scorsonère  se 
préparé  de  même  : vous  ratissez  celle  racine  pour  eu 
oter  la  superficie  noire  ; n’y  laissez  pas  de  taches  : 
quand  ils  seront  blancs,  vous  les  mettrez  à meure 
C.ans  un  vase  ou  il  y aura  de  l’eau  et  du  vinaigre 
blanc  ; vous  verserez  ensuite  beaucoup  d’eau  dans 
une  casserole  ; ajoutez  du  set,  gros  comme  un  oeuf 
<le  beurre,  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  vinai- 
gre  bianc  ; des  que  l’eau  bout  , vous  y mettez  les 
salsifis  ; vous  les  laisserez  bouillir  une  heure;  vous 
tâterez  s ils  sont  cuits;  ils  doivent  ne  l’être  ni  trop  ni 
tlop  peu  : vous  les  égoutterez  et  les  arrangerez  dans 
une  sauce  blanche  ou  brune.  ( Voyez  Sauce  blanche.) 

. Salsifis  firits * 

Lorsque  les  salsifis  seront  cuits,  vous  les  laisserez 
egoutter;  faites  une  sauce  blanche  un  peu  relevée  • 
vous  les  sautez  dedans;  mettez -les  refroidir  sur  un 
p!at  : au  moment  de  servir,  vous  les  trempez  dans 
une  pâte  a frire;  ensuite  vous  les  faites  frire  • vous 
pouvez  aussi , quand  ils  sont  égouttés , les  mettre  dans 
une  terrine,  avec  un  peu  de  sel,  du  poivre  du 
vinaigre,  et  vous  les  laissez  mariner  un  instant  avant 
de  les  mettre  dans  la  pâle. 

Artichauts . 

Prenez  trois  artichauts  de  la  même  grosseur:  vous 
ôterez  ce  qui  est  dur  et  qui  se  trouve  au  cul;  vous 
paieiez  es  feuilles,  c est -à --dire,  vous  eu  ôterez  les 
extrémités  : après  les  avoir  bien  lavés,  vous  les  met- 
trez dans  un  chaudron  où  il  y aura  de  l’eau  bouillante 
et  du  sel  ; vous  aurez  soin  qu’ils  baignent  dans  l’eau  ; 
au  bout  dune  heure,  vous  vous  assurerez  s’ils  sont 
cui  s ; vous  es  1 e tirerez  de  l’eau  bouillante  pour  les 
met  le  a eau  lioide  ; vous  en  ôterez  le  foin  : au  mo- 
ment e sei  vu  , vous  les  mettrez  dans  l’eau  bouillante i 
'vous  es  egoulterez,  et  vous  les  poserez  sur  le  plat 
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avec  une  sauce  Manche  ou  brune  dedans,  ou  bien 
mise  dans  une  saucière. 

Artichauts  au  velouté. 

Vous  parerez  le  cul  des  artichauts;  s’ils  sont  gros, 
vous  les  couperez  en  huit  ; vous  parerez  les  feuilles  ; 
vous  ôterez  le  foin  : vous  mettrez  les  morceaux  dans 
l’eau;  vous  les  laisserez  égoutter,  et  vous  les  arran- 
gerez dans  une  casserole  ; puis  vous  y ajouterez  du 
gros  poivre , plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, six  de  consommé  , gros  comme  un  œuf  de  beur- 
re : une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez 
au  feu;  qu’ils  bouillent  fort  : vous  placerez  du  feu  sur 
le  couvercle  de  la  casserole;  vous  dressez  les  artichauts 
sur  le  plat  : lorsqu’ils  seront  cuits,  si  vous  n’avez  pas 
de  sauce,  vous  ferez  un  roux  blanc  léger,  que  vous 
mouillerez  avec  du  bouillon  ; vous  le  verserez  sur  les 
artichauts. 

Artichauts  à l'espagnole. 

Vous  préparez  vos  artichauts  comme  les  précédens; 
en  place  de  velouté,  vous  y mettrez  de  la  sauce  espa- 
gnole ; faites- les  cuire  de  même  : au  moment  de 
servir,  vous  dressez  les  artichauts  sur  un  plat  , et 
vous  versez  la  sauce  dessous. 

Artichauts  aux  fines  herbes. 

Vous  coupez  et  préparez  vos  artichauts  en  mor- 
ceaux comme  les  précédens;  vous  laites  un  roux  lé- 
ger; vous  le  mouillez  avec  du  bouillon  et  un  peu  de 
jus;  vous  mettez  beaucoup  de  fines  herbes  sur  les  arti- 
chauts, du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée,  et 
vous  versez  la  sauce  dessus  ; vous  les  faites  cuire 
comme  ceux  au  velouté.* 

Artichauts  à la  lyonnaise. 

Si  les  trois  artichauts  sont  gros,  vous  les  couperez 
en  huit  ; vous  ôterez  le  dur  qui  se  trouve  an  cul , le 
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foin  et  les  feuilles,  jusqu’à  ce  qu’il  n’en  reste  que  trois 
ou  quatre;  vous  diminuerez  de  leur  largeur;  vous 
les  mettrez  dans  l’eau  à mesure  que  vous  les  parerez  • 
^ ous  les  lav  erez  bien  ; laisscz-les  égoutter  ; vous  met- 
trez dans  le  fond  de  votre,  casserole  une  demi -livre 
de  beurre  que  vous  étalerez  bien  , et  vous  placerez  le 
cul  de  l’artichaut  dessus;  vous  saupoudrez  du  sel  et 
-U  poivie  sur  les  artiebauls  : une  demi  «heure  avant 
de  servir,  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent, 
et  vous  en  placerez  aussi  sur  le  couvercle  ; il  faut 
prendre  garde  qu’ils  ne  brûlent  : lorsqu’ils  seront 
cuits,  vous  les  dressez  sur  le  plat,  et  vous  versez  le 
beurre  dessus;  vous  pouvez  les  sauter  dans  le  beurre 

sur  un  feu  ardent;  quand  ils  seront  blond* , vous  les 
servirez. 


Artichauts  frits. 

Vous  parerez  le  cul  de  deux  artichauts  , vous  les 
couperez  chacun  en  douze  morceaux  ; Vous  les  met- 
trez dans  1 eau  pour  les  laver;  laissez -les  égoutter; 
ensuite  vous  les  poserez  dans  une  terrine  ou  casserole’ 
avec  du  sel,  du  poivre,  plein  deux  cuillères  à bou- 
che d huile  , un  œul  entier,  deux  jaunes  d’œufs,  trois 
cuillerées  de  vinaigre  , huit  de  farine,  un  demi-verre 
de  bierre  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  ' 
que  votre  farine  soit  bien  délayée;  vous  pouvez  mar- 
quer la  pâte  à part,  et  vous  mettrez  les  artichauts 
dedans  ; vous  les  remuez  pour  qu’ils  prennent  de  la 
pale  partout. 


Artichauts  à la  barigoule , 

Vous  couperez  l’extrémité  des  feuilles;  mettez  trois 
artichauts  dans  l’eau  ; quand  ils  seront  bien  lavés  > 
vous  les  placerez  dans  un  chaudron  où  il  y aura  de 
1 eau  bouillante  ; laissez-les  blanchir  pendant  vingt 
minutes  ; vous  les  raf  raîchirez  et  vous  en  ôterez  le 
oui  ; laissez-les  égoutter;  prenez  ensuite  delà  friture 
men  chaude;  vous  y mettrez  les  artichauts  du  côté 
des  leuiles;  quand  elles  seront  bien  frites,  vous  les 
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égoutterez;  vous  ajouterez  dans  une  casserole  un  quar- 
teron de  lard  râpé  , autant  de  beurre  et  d’huile;  vous 
hacherez  bien  fin  des  champignons  , que  vous  passerez 
dans  la  casserole;  vous  y joignez  une  cuillerée  à bouche 
d’échalotes  bien  hachées  , autant  de  persil , un  peu 
d’épices  du  sel , du  gros  poivre  ; vous  passez  bien 
les  fines  herbes;  laisser-les  refroidir,  et  meltez-les 
dans  l’intérieur  des  artichauts  ; vous  mettrez  ,•  dans 
le  fond  de  la  casserole,  des  bardes  de  lard,  quelques 
tranches  de  veau;  vous  ficelez  vos  artichauts  , et  vous 
les  mettez  dedans  , avec  un  peu  de  thym  , du  laurier 
et  un  verre  de  bouillon;  vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  ; quand  ils 
bouilliront , vous  les  mettrez  sur  un  feu  doux  , et 
vous  placrez  beauceup  de  braise  sur  un  couvercle  ; 
lorsqu’ils  auront  migeoté  trois  quarts-d’heure  , vous 
ôterez  la  ficelle,  et  vous  les  servirez  sur  le  plat  ; vous 
verserez  un  peu  d’espagnole  dedans  : si  vous  n’avez 
pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouil- 
lerez avec  le  fond  de  vos  artichauts , et  vous  le  passe- 
rez au  tamis  de  soie. 

Artichauts  à la  provençale. 

Vous  préparez  trois  artichauts  comme  ceux  à la 
barigoule  : vous  coupez  douze  oignons  en  quatre,  et 
vous  les  laissez  épais  d’une  ligne  ; le  morceau  doit 
former  le  quart  de  cercle  : vous  mettrez  une  demi- 
livre  d'huile  dans  une  casserole;  posez-la  sur  le  feu, 
avec  les  oignons  dedans;  quand  ils  seront  bien  blonds, 
vous  pilerez  trois  anchois  que  vous  mêlerez  avec  du 
beurre,  et  les  oignons;  vous*mettrez  le  tout  dans  les 
artichauts;  vous  les  ferez  cuire  dans  une  casserole, 
comme  il  est  dit  aux  artichauts  à la  barigoule:  lorsque 
vous  les  servirez,  vous  verserez  dedans  une  sauce  à 
l’espagnole,  ou  bien  vous  ferez  un  roux  léger  que 
vous  mouillez  avec  le  fond  où  ont  cuit  les  artichauts; 
vous  pouvez  les  faire  cuire  seulement  sur  une  barde 
de  lard  , feu  dessus  et  dessous. 
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Concombres  à la  crème • 

Vous  couperez  les  concombres  en  petits  carrés 
après  les  avoir  épluchés  ; vous  en  ôterez  les  angles, 
en  leur  donnant  une  forme  ronde  ou  ovale  : tâchez 
que  les  morceaux  soient  de  meme  grandeur  et  de 
même  épaisseur  : vous  mettrez  de  l’eau  et  du  sel  dans 
■une  casserole  ; quand  elle  bouillira,  jelez-y  les  con- 
combres ; dès  qu  iis  fléchiront  sous  le  doigt,  vous  les 
retirerez  de  l’eau  bouillant  e pour  les  mettre  dans  l’eau 
froide,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  linge  : 
vous  ferez  une  sauce  à la  crème  un  peu  liée  , ( Voyez 
Sauce  à la  crème.  ) et  vous  les- mettrez  dedans;  vous 
les  servirez  sur  un  plat  ou  dans  une  casserole  d’en- 
tremets.. 

Concombres  farcis, 

\ ous  ôtez  la  superficie  de  trois  concombres  , et 
vous  en  détachez  l’intérieur  avec  le  manche  d’une 
cuillère  à ragoût;  lorsqu’ils  seront  bien  vidés,  vous 
les  remplirez  d unç  farce  cuite  ;(  Voyez  Farce  cuite.  ) 
vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole, 
quelques  tranches  de  veau,  quelques  carottes  et  oi- 
gnons, une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous 
les  couvrirez  de  bardes  de  lard  ; arrosez-les  avec  du 
bouillon  ; vous  les  ferez  migeoter  une  demi-heure  ; as- 
surez-vous avec  le  doigt  s’ils  fléchissent;  alors  vous 
les  retirerez  du  feu  : au  moment  du  service  , laissez- 
lesegoutter,  et  dressez-les  sur  votre  plat;  vous  y met- 
trez une  sauce  espagnole  réduite. 

Concombres  à l espagnole. 

Vous  coupez  des  concombres  en  quatre  dans  leur 
longueur;  vous  les  épluchez  et  vous  leur  donnez  une 
forme  agréable  ; vous  les  ferez  blanchir  , et  vous  les 
laisserez  égoutter  sur  un  linge  ; arrangez-les  ensuite 
dans  une  casserole  ; vous  verserez  plein  cinq  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole  travaillée  , deux  de  consom- 
mé 5 vous  mettrez  les  concombres  au  feu  une  demi- 
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heure  avant  de  servir;  vous  les  ferez  migeoter;  puis 
vous  les  dresserez  : en  cas  que  la  sauce  soit  trop 
longue  vous  la  lerez  réduire  , et  vous  la  verserez 
dessus. 

Chicorée  au  velouté. 


\ous  ôterez  1 extérieur  de  la  chicorée  pour  quoi 
ne  reste  que  le  blanc;  vous  couperez  la  tête,  et  vous 
meUrez  la  chicorée  partagée  en  deux  dans  de  l’eau 
pour  la  laver;  vous  aurez  plein  un  chaudron  d’eau 
bouillante,  dans  laquelle  vous  jeterez  une  poignée 
de  sel  ; vous  y mettrez  la  chicorée  , et  vous  l’enfon- 
cerez à chaque  instant  dans  l’eau  afin  qu’elle  ne  noir- 
cisse pas;  lorsque  vous  verrez  qu’elle  se  mêle  avec 
1 eau , elle  est  assez  blanchie;  tâtez  avec  les  doigts; 
si  elle  fléchit , vous  l’égoutterez  dans  une  passoire,  et 
vous  la  mettrez  dans  l’eau  fraîche  ; quand  elle  sera 
bien  froide,  vous  l’égoutterez  encore,  et  vous  la  pres- 
serez dans  vos  mains  pour  en  extraire  l’eau  ; après 
cela  vous  la  hacherez;  vous  mettrez  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  avec  la  chicorée,  un  peu 
de  sel , de  gros  poivre;  vous  la  remuerez  beaucoup, 
et  vous  verserez  dessus  plein  cinq  cuillèresà  dégraisser 
de  velouté,  autant  de  consommé;  vous  la  ferez  ré- 
duire jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; après 
vous  la  dressez  sur  le  plat,  avec  des  croûtons  à l’en- 
tour. Si  vous  voulez  faire  de  la  chicorée  à la  crème 
ou  au  bouillon,  vous  y mettez  plein  deux  cuillères  à 
café  de  farine  , et  vous  mouillez  la  chicorée  avec  do 
la  crème  ou  du  bouillon  : si  vous  avez  mis  trop  de 
mouillement , vous  le  ferez  réduire. 


j Epinards  ci  V anglaise. 

• Vous  ferez  blanchir  de  jeunes  épinards,  parce  que 
les  vieux  s’accommodent  mal  à l’anglaise;  vous  laites 
bouillir  de  l’eau  dans  un  chaudron;  vous  y jetez  une 
poignée  de  sel  ; après  avoir  bien  lavé  les  épinards, 
vous  les  mettez  dans  la  chaudière  ; vous  les  enfoncerez 
bien  aüu  qu'ils  ne  prennent  pas  le  goût  de  fumée; 
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quand  ils  se  mêleront  avec  l'eau,  vous  tâterez  avec 
les  doigts  s'ils  fléchissent  ; alors  vous  lus  rafraîchirez, 
de  même  que  la  chicorée  5 ensuite  vous  les  hacherez, 
et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  , avec  du  sel , 
du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  ; avec  une 
cuillère  de  bois , vous  les  remuerez  sur  le  feu  ; lorsque 
les  épinards  seront  bien  chauds  , vous  y mettrez  un 
bon  morceau  de  beurre  ; vous  le  mêlerez  avec  les  épi- 
nards , sans  les  poser  sur  le  feu  , pour  éviter  que  le 
beurre  tourne  en  huile  ; dressez  les  sur  le  plat,  avec 
des  croûtons  autour. 

Epinards  au  velouté . 

Lorsque  les  épinards  sont  blanchis  ( Voyez  Epi- 
nards à 1 anglaise)  vous  les  hachez  et  vous  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre; 
ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre  ; vous  poserez  les  épi- 
nards sur  le  feu;  quand  ils  seront  bien  passés,  vous 
verserez  dessus  plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de 
velouté,  autant  de  consommé;  si  les  épinards  sont 
clairs  , vous  les  faites  réduire  , et  vous  les  dressez  sur 
Je  plat  avec  des  croûtons  autour;  si  vous  les  préférez 
au  bouillon  ou  à la  crème,  quand  ils  sont  bien  passés, 
vous  y mettez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine  ; 
vous  la  mêlez  avec  les  épinards,  et  vous  les  arrosez 
avec  du  bouillon  ou  de  la  crème  ; s’ils  étaient  trop 
mouillés,  vous  les  ferez  réduire. 

Choux-fleurs  à la  sauce  blanche. 

Vous  épluchez  les  choux-fleurs  ; vous  mettez  une 
casserole  sur  le  feu  , avec  de  l'eau  , un  peu  de  sel , 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre;  lorque  l’eau 
bouillira,  vous  y mettrez  les  choux-fleurs  , au  bout 
d un  bon  quart-d'heure  vous  les  retirerez  s’ils  sont 
cuits, •sinon  vous  les  laisserez  davantage  ; il  faut  les 
o ter  de  dessus  le  leu  quand  ils  sont  un  peu  fermes  : au. 
moment  du  service,  vous  les  égouttez,  et  vous  les 
dressez  sur  un  plat  ou  dans  une  casserole;  alors  vous 
les  renversez  sur  un  plat , et  vous  les  masquez  d’une 
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sauce  au  beurre,  blanche  ou  brune.  ( Voyez  Sauce 
blanche.) 

Choux-fleurs  à la  Dainezac. 

Vous  ferez  cuire  des  choux-fleurs  un  peu  fermes 
vous  les  égoutterez  ; tenez  prêle  une  sauce  blanche 
un  peu  liée:  vous  mettrez  les  choux  fleurs  dedans  , et 
vous  les  sauterez  dans  la  sauce ; dressez-les  sur  le  plat. 
( V oyez  Sauce  blanche.) 

Choux-fleurs  au  fromage. 

Lorsque  les  choux-fleurs  seront  cuits  , vous  les 
égoutterez  , et  vous  les  poserez  sur  un  plat  ; saupou- 
drez-les  de  fromage  de  gruyère  ou  de  parmesan  râpé; 
ap  rès  vous  les  dresserez  sur  le  plat  à servir;  vousfaites 
une  sauce  blanche  un  peu  liée  , dans  laquelle  vous 
mettrez  du  fromage  râpé;  vous  masquez  vos  choux- 
fleurs  avec  , et  vous  les  couvrez  de  votre  sauce  le  plus 
possible  ; alors  vous  semerez  du  fromage  râpé  sur  les 
choux-fleurs;  après  mettez  dessus  de  la  mie  de  pain 
que  vous  arroserez  avec  du  beurre  tiède  au  moyen 
d’un  pinceau  de  plume  que  vous  trempez  dedans; 
vous  emploierez  moitié  mie  de  pain,  et  moitié  fromage 
râpé  , et  vous  panerez  encore  une  fois  vos  choux  fleurs 
pour  que  cela  forme  une  croûte  ; vous  les  poserez  sur 
un  feu  doux  vingt  minutes  avant  de  servir  ; mettez 
un  four  de  campagne  par-dessus  ; vous  leur  ferez 
prendre  une  belle  couleur  : an  moment  du  service, 
vous  épongerez  le  beurre  qui  sera  sur  votre  plat  avec 
une  mie  de  pain  tendre  : nettoyez  les  bords  du  plat. 

Choux-fleurs  frits. 

Vous  laisserez  cuire  les  choux-fleursaux  trois  quarts; 
vous  ferez  une  sauce  blanche  un  peu  liée  ; vous  sau- 
terez les  choux-fleurs  dedans,  et  vous  les  mettrez  re- 
froidir: au  moment  de  servir,  vous  tremperez  les 
choux-fleurs  dans  une  pâte  à frire  , et  vous  les  met- 
ti  ’ez  dans  une  friture  un  peu  chaude  ; quand  ils  se- 
ront blonds,  retirez-les  ; vous  les  dresserez  après  sur 
votre  plat  ; vous  pouvez  aussi,  quand  ils  seront  cuits 
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et  bien  égouttés,  les  mettre  dans  une  terrine,  avec 
du  sel,  du  poivre  et  du  vinaigre  ; sautez-les  dans  cet 
assaisonnement  ; vous  les  mettrez  dans  la  pâte  à frire, 
et  vous  les  ferez  frire  ensuite. 

Choux  farcis. 

Vous  ferez  blanchir  deux  choux  moyens  dans  de 
1 eau  et  du  sel  ; quand  ils  auront  été  vingt  minutes 
dans  l’eau  bouillante , vous  les  rafraîchirez,  et  vous 
les  ferez  égoutter  5 ôtez-en  les  cœurs  ; vous  hacherez: 
une  demi-livre  de  veau;  vous  y joindrez  une  livre  de 
gras  de  lard,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  des 
quatre  épices,  un  peu  d’aromates  pilés  ; quand  le  tout 
sera  bien  haché,  vous  y ajouterez  sept  ou  huit  jaunes 
d œufs  que  vous  mêlerez  bien  avec  votre  farce  ; vous 
la  mettrez  dans  l’intérieur  de  chaque  chou;  vous  les 
ficellerez  bien  ; vous  arrangerez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  d’une  casserole,  quelques  tranches  de  veau, 
un  peu  de  jambon  , trois  carottes  , quatre  oignons  ^ 
uu  peu  de  thym  , une  feuille  de  laurier  , deux  clous 
de  girofle  ; vous  mettrez  les  choux  par  dessus,  et  vous 
les  couvrirez  de  lard  ; mouillez-les  avec  du  bouillon, 
du  derrière  de  la  marmite;  ajoutez  un  peu  de  sel  et 
de  poivre  ; vous  les  ferez  migeoter  une  heure  et  de- 
mie ; quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  sur 
un  linge  blanc;  vous  en  extrairez  le  jus  en  les  pres- 
sant un  peu  ; après  cela  vous  les  déficellerez,  et  vous 
leur  donnerez  une  forme  agréable  : vous  pouvez  les 
dresser  sur  le  plat  : glacez-les  , et  mettez  une  sauce 
espagnole  dessous  : si  vous  n’avez  pas  de  sauce , faites 
un  roux  léger,  vous  le  mouillerez  avec  le  fond  dç 
votre  cuisson  ; vous  le  passerez  au  tamis  de  soie. 

Choux  à la  crème. 

Après  avoir  lavé  des  choux  , vous  les  émincerez  , 
et  vous  les  ferez  blanchir;  vous  mettrez  une  poignée 
de  sel  dans  de  l’eau  : lorsque  les  choux  fléchiront  sous 
les  doigts  , vous  les  rafraîchirez  , et  vous  les  presse- 
rez comme  la  chicorée  ; vous  mettrez  uu  bon  mor» 


366  LEGUMES. 

ceau  de  beurre  dans  une  casserole.  Après  avoir  donné 
quelques  coups  de  couteau  sur  les  choux  , vous  les 
joindrez  avec  le  beurre;  ajoutez -y  du  sel  , du  gros 
poivre  } un  peu  de  muscade  râpée;  vous  les  passerez 
bien;  vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de 
farine  que  vous  melerez  avec  les  choux  , et  vous  les 
mouillerez  avec  de  la  crème  ; en  cas  qu’ils  soient  trop 
liquides,  vous  les  lerez  réduire  ; vous  les  préparerez 
de  même  _,  et  vous  les  arroserez  avec  du  bouillon  ; 
Vous  emploierez  le  même  assaisonnement. 

Laitues  ci  l'espagnole . 

Vous  ôterez  les  feuilles  dures  des  laitues  ; vous  les 
lavez,  et  vous  les  faites  blanchir  à grande  eau  avec  du 
sel  dedans  ; quand  elles  auront  bouilli  vingt  minutes  , 
vous  les  rafraîchirez,  et  vous  les  presserez  de  manière 
qu'il  ne  reste  point  d’eau  ; vous  mettrez  un  peu  de  sel 
et  de  gros  poivre  dans  le  cœur  des  laitues;  vous  les 
ficellerez  ; vous  arrangerez  des  bardes  de  lard  dans  le 
fond  d’une  casserole  avec  quelques  tranches  de  veau, 
deux  carottes  coupées  en  tranches  , trois  oignons  , 
deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  ; vous 
mettrez  les  laitues  par-dessus , et  vous  les  couvrirez 
de  lard  ; mouillez-les  avec  du  bouillon,  un  peu  du 
derrière  de  la  marmite;  vous  les  ferez  migeoler  pen- 
dant une  heure.  Lorsque  les  laitues  seront  cuites, 
vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc:  vous  les  près-  # 
serez  dans  le  même  linge  pour  en  extraire  le  mouille- 
ment:  ensuite  vous  les  parerez,  vous  les  glacerez,  et 
vous  les  dresserez  en  couronnes  , avec  des  croûtons 
glacés  à peu  près  de  la  grandeur  des  laitues;  vous 
mettrez  une  sauce  espagnole  dessous. 

La  if  u es  farcies. 

Vous  préparerez  des  laitues  comme  il  est.  dit  pour 
les  choux  farcis  ; vous  vous  servirez  du  même  procédé 
peur  les  blanchir  et  Jes  faire  cuire;  vous  pouvez  les 
dresser  de  même,  et  employer  la  même  sauce. 
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Lentilles  à la  maître-dhôlel. 
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Faites  cuire  des  lentilles  ; vous  les  égouttez  , et  vous 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
ce  beurre,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée,  du 
sel,  du  gros  poivre;  vous  sautez  le  tout  ensemble: 
servez-les  bien  chaudes. 

Lentilles  fricassées. 

Vous  faites  un  roux  léger;  tous  y mellrtz  des  fines 
herbes  ou  de  1-oignon  coupé  en  petils  dés;  vous  les 
passerez  dans  le  roux  , et  vous  le  mouillerez  avec  un 
peu  de  bouillon  ou  de  l’eau  : quand  il  sera  délavé 
vous  mettrez  les  lentilles  dedans  avec  du  sel , du  gros 
poivre  : vous  les  servirez  bien  chaudes. 

Haricots  au  jus . 

Les  haricots  de  Soissons  sont  les  meilleurs  ; faites- 
les  cuire,  et  vous  les  égoutterez;  après  vous  ferez  un 

roux  leger  que  vous  mouillerez  avec  du  jus,  „„  peu 

de  sel,  de  gros  poivre;  vous  sauterez  vosharicotsdans 
a sauce  : servez-les  bien  chauds.  Vous  pouvez  les 
iricasser  de  même  que  les  lentilles. 

Haricots  olancs  nouveaux. 

Vous  mettez  bouillir  de  l’eau  dans  une  marmite  ou 
casserole,  avec  du  sel  , gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf 
de  beurre;  lorsque  1 eau  bout  vous  y mettez  vos  ha- 
îicots;  dès  qu  ils  sont  cuits  ^ vous  les  égouttez;  vous 
jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  les  haricots  dedans;  vous  les  sautez  , et  vous  v 
mettez  une  cuillerée  de  velouté  , un  peu  de  sel  de 
gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : au  moment 

du  service  vous  y ajouterez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d œuls. 

Haricots  ci  la  purée  ci oignons. 

Lorsque  les  haricots  sont  cuits,  vous  les  égouttez, 
c?t  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  gros  comme 
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deux  œufs  de  beurre  et  plein  huit  cuillères  à dégraisser 
de  purée  d oignons  ; vous  les  sautez  sur  le  feu  sans 
les  faire  bouillir  ; vous  les  servez  bien  chauds  : voyez 
s ils  sont  d’un  bon  assaisonnement.  ( Voyez  Purée 
d’oignons  blanche  ou  brune.) 

Petits  pois  verts  au  petit  beurre . 

Vous  prenez  deux  litrons  de  pois;  vous  mettrez  un 
quarteron  de  beurre  dedans;  vous  l’arroserez  d'eau; 
pétrissez  des  ensemble  avec  vos  mains  ; vous  les  lais- 
serez égoutter  dans  une  passoire;  ensuite  vous  les 
mettrez  dans  une  casserole  ; placez-Ia  sur  un  feu  ar- 
dent ; vous  sauterez  les  pois  quand  ils  auront  bien 
senti  la  chaleur  ; vous  les  mouillerez  à l’eau  bouillante; 
vous  y ajouterez  du  sel,  du  gros  poivre,  la  valeur  de 
la  moitié  d’une  noix  de  sucre  , un  bouquet  de  persil 
et  de  ciboules  ; vous  ferez  réduire  votre  mouillement 
jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  presque  plus  : au  moment 
de  servir,  lorsque  les  pois  bouillent,  vous  mettez  de- 
dans trois  petits  pains  de  beurre  , ou  gros  comme 
deux  œufs  de  beurre;  vous  les  sauterez  sans  les  met- 
tre sur  le  feu  , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  liés,  et 
vous  les  dresserez  en  buisson  : voyez  s’ils  sont  d’un 
bon  sel. 

Petits  pois  à l anglaise. 

Vous  mettez  de  l’eau  dans  une  grande  casserole  : 
trois  quarts -d’heure  avant  de  servir  , quand  l’eau 
bout,  vous  y ajouterez  du  sel  et  vos  pois;  vous  les 
laisserez  bouillir  jusqu’au  moment  de  servir  ; alors 
vous  les  égouttez  dans  une  passoire;  vous  les  mettrez 
sur  le  plat,  avec  six  petits  pains  de  beurre  dessus, 
ou  seulement  un  quarteron  et  demi  de  beurre  , sans  le 
mêler  avec  les  pois. 

Petits  pois  à la  bourgeoise . 

Vous  ferez  un  roux  blanc  léger;  vous  y mettrez  les 
pois;  quand  ils  seront  bien  revenus  , vous  les  mouille- 
rez à l’eau  bouillante  ; ajoutez  du  sel  , du  poivre  * 
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quatre  oignons , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  uno 
roma.neem'ucée;  vous  les  laisserez  réduire  en’cui! 

1“  ’ ls(lue  les  P?ls  se™»t  cuits,  et  au  moment  de 

s serv.r  , vous  y joindrez  une  liaison  de  trois  jaunes 

eraintV  ,7  ^ ^ h°a,"W  a'PC  la  «Jn  d" 

bon  sel.  1 6 "U  lüU,,le;  assul't2-vous  s’ils  sont  de 

■Asperges. 

m.bVei1  1 aSpTge  de  Ro"y  <lue  l'on  préfère  pour  le 
f ut  et  pour  la  grosseur;  vous  les  effeuillez  jusou’a,. 

bouquet  avec  le  tranchant  près  la  pointe  du  couteau- 
OUS  en  enlevez  la  superficie  depuis  le  bouquet  ins* 
quau  bout  du  blanc  : avez  soin  quelles 3t“o 
delà  meme  longueur;  vous  les  lierez  en  paquet! ■ 
nigt  minutes  avant  de  servir  vous  les  mettre?  I ' 
une  grande  eau  bouillante;  ajoutez  v-  du  ,eJ  • vous 
les  tâterez  ; s,  elles  fléchissent  voufL  " "S 

pour  qu’elles  ne  cuisent  pas  trop  et  qu’elles  ne 
pas  leur  vert  : si  vous  le"  voI^  'Z 
seivnez  froides  en  un  seul  paquet  • il  faiif  n ' II™ 

soient  régulièrement  arrangées  sur  le  plat  ! s eV V " 

sauce  blanche , vous  la  mettrez  dans  une  saucière  "”e 
des  asperges.  {'Voyez  Sauce  au  beurre.  ) pVSS 

Asperges  en  petits  pois. 

à oTrafire^vn  " pe“teS  asPerSes  1ui  commencent 
a paiaitie , vous  les  coupez  toutes  de  la  grosseur  d’un 

pois;  vous  avez  une  grande  casserole  où  il  y à de  l’eau 

bouillante  et  du  sel;  faites  blanchir  les  pointes  d?as 

peiges;  lorsqu  elles  ont  jeté  vingt  bouillons,  vous  les 

mettez  dans  une  nassm’ro  • i , J u Jeà 

l’eau  froide  2 ’ °US  les  Placez  aP>’«  dans 

lesTaissez  éâonn  demi-',eure  avan‘  servir,  vous 
s laissez  egoutter;  mettez  un  morceau  de  beurre 

ans  une  casserole  , avec  les  asperges  dedans  , du  17 

du  gros  poivre;  vous  les  faites  revenir  dans  le  beurre- 

versez  dessus  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  ve-’ 

1 u e,  ou  bien  plein  deux  cuillères  à cale  de  farine 

du  boudlon  ou  de  l’eau,  du  sel , du  gros  poivre,  >m 


peu  de  muscade  râpée,  plein  une  cuillère  à café  de 
sucre  en  poudre  : le  niouil lement  ne  doit  pas  être 
très-long;  vous  ferez  bouillir  les  asperges  : quand  elles 
seront  à courte  sauce  , vous  y mettrez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs,  et  vous  les  dresserez  sur  le  plat 
avec  des  croûtons  à l’entour. 

Haricots  ce  rts. 

AP  rès  avoir  épluché  et  lavé  les  haricots,  vous  met- 
tez de  l’eau  et  du  sel  dans  un  chaudron  ; vous  la  faites 
bouillir,  et  vous  y jetez  les  haricots  ; dès  qu’ils  ont 
bouilli  un  quart- d heure , vous  tâtez  s’ils  fléchissent 
sous  le  doigt  : laissez-Ies  égoutter  dans  une  passoire, 
et  niel  lez  les  dans  l’eau  froide  : au  moment  de  servir, 
vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole ; vous  égouttez  les  haricots,  et  vous  les  mettez 
dedans,  avec  du  sel,  du  gros  poivre,  du  persil  et  de 
la  ciboule  liaché#,  vous  les  mettez  sur  un  feu  ar- 
dent , et  vous  les  sautez  : quand  ils  sont  bien  chauds* 
vous  les  servez  sur  le  plat  : ajoutez-y  un  jus  de  citron 
si  vous  voulez. 

Haricots  verts  liés . 


Vous  faites  blanchir  les  haricots  verts;  vous  les 
laissez  refroidir  et  égoutter  , et  vous  mettrez  dans 
une  casserole  gros  comme  deux  œuls  de  beurre  , des 
fines  herbes  bien  hachées,  et  vous  les  passerez  ; dès 
que  le  beurre  sera  un  peu  chaud  , et  que  les  herbes 
seront  un  peu  frites,  vous  y mettrez  plein  deux  cuil- 
lères à café  cîe  farine  que  vous  mêlerez  avec  le  beurre; 
versez  dessus  un  verre  de  bouillon  , un  peu  de  sel  , 
du  gros  poivre;  quand  la  sauce  bouillira  , vous  met- 
trez dedans  les  haricots  , et  vous  les  y sauterez  : au 
moment  de  servir  , vous  y ajouterez  une  liaison  de 
deux  jaunes  d’œufs.  Voyez  si  les  haricots  sont  d’un 
bon  goût.  Vous  pouvez  y mettre  un  jus  de  citron. 

Haricots  verts  au  beurre  noir. 

Lorsque  les  haricots  seront  blanchis,  vous  les  sor- 
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P'issnh^  1MU  l,0nilla,Ue  : Lissez  les  égoutter  dans  une 
L.  ^ ellsl."le  vous  Jes  assaisonnerez  de  sel  , de 
gios  poiv  îe  ; dressez-les  sur  le  plat;  vous  verserez  un 
Wu-re  UO, ..  dessus  : ( Voyez  Beirre’noi,  ) vouTpoü- 

leU  é8°uttés>  «>•'<«  un' ‘bon 
Uotceau  de  l.eurre  dans  une  casserole,  et  I«  faire 

u*li  : vous  placez  1cm  haricots  verts  dedans  et  vous 

«.saulez  sur  un  grand  feu  ; vous  les  assaisonnez  avant 

i!"  rSSTS,.V  le  P'at’  -«  (dot  deVvî 

pÆnne^Sr  “ ’ «>ai»  ^ Auront 

Car  des-Poireea  ctu  fromage. 

Vous  coupez  le  blanc  des  cardes-poirées  de  la  w,„ 
deur  de  quaire  pouces;  vous  y joindrez  du  sel  S' 
comme  un  œuf  de  beurre  : dès  nue  IVan  I V,S 

tues  sont  cuites  : vous  les  égoutterez  • vnnef„„ 
sauce  Idancbe  un  peu  liée^d.n^^CtTn^ 
liez  un  peu  de  iromage  de  gruyère  on  ,|« 
ppé;  posez  les  carde^on-JT  HuT  tSlTsZ 

nlat.r3  meHr  gPati,,rr  <ln  Lomage  dans  votre' 
plat  ai  rangez  dessus  un  lit  de  cardes-poirées  et  un 

bt  de  fromage  tapé , jusqu’à  ce  que  vôtre  ^Lt  soi 

.omble  ; vous  les  masquerez  «vcc  du  fromage  râpé  - 

< Cle  , et  vous  1 egoulterez  sur  le  fromage  ; vous  re- 
■isrp.erez  les  cardes  avec  de  la  mie  de  pain  • quand 

;rrr  ; panées:  vous  ^uJz  U,! 

P U beurre  dessus  ; une  demi-heure  avant  de  ser- 
v vous  poserez  le  plat  sur  de  la  cendre  rouge  èt 

ô01"'  de  carn pagne  bien  cbaud  dessus  p’ou, 

|U  elles  prennent  une  belle  couleur  : vous  épo’n gCez 

'eS  b°rd3  de  V°lre Plat  avec  une 
Aubergines, 

Ayez  quatre  belles  aubergines  ; vous  les  couperez 
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par  moitié  dans  leur  longueur;  vous  ne  les  creuse- 
rez pas  trop,  afin  qu’elles  aient  un  peu  de  chair  : 
vous  râperez  du  lard  deux  fois  gros  comme  un  œuf, 
autant  de  beurre;  vous  prendrez  plein  quatre  cuil- 
lères à bouche  d’huile  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole ; ajoutez  deux  cuillères  à bouche  de  champi- 
gnons bien  hachés  , une  petite  poignée  d’échalotes  et 
une  de  persil;  vous  passerez  ces  fines  herbes  avec  le 
beurre  , le  lard  et  l’huile;  quand  vous  aurez  bien  fait 
revenir  le  tout , vous  y mettrez  un  peu  de  sel  , de 
gros  poivre  , un  peu  d’épices  , et  vous  les  laisserez  re- 
froidir; après  cela  vous  mettrez  autant  de  farce  cuite 
oude  celle  à quenelles  que  vous  aurez  de  fines  herbes; 
vous  hacherez  trois  anchois,  et  vous  les  rrtèlerez  avec 
la  farce  et  les  fines  herbes;  vous  mettrez  le  tout  dans 
vos  huit  moitiés  d’aubergines  ; vous  unirez  bien  le 
dessus  de  votre  farce  avec  de  l’œuf,  et  vous  le  pane- 
rez : une  demi-heurre  avant  de  servir  , vous  les  met- 
trez sur  une  tourtière  , dans  le  four  , ou  sur  un  feu  un 
peu  chaud,  et  le  four  de  campagne  par-dessus.  (V oyez, 
Farce  a quenelles.  ) 

Alacécloine  à la  béch-amelle. 


Vous  préparez  , comme  il  est  dit  a la  macedome 
aux  entrées  . beaucoup  de  carottes,  navets,  petits 
oignons  , pois  , asperggs  , haricots  blancs  , haricots 
verts,  culs  d’artichauts,  aubergines,  choux-fleurs, 
concombres,  petites  fèves  , etc.,  eri  un  mot,  toutes 
sortes  de  racines  et  de  légumes  ; vous  les  prépaiez  par 
portions  à peu  près  égales  et  à peu  près  unilomnes. 
Lorsque  les  légumes  seront  cuils  dans  1 assaisonne- 
ment qui  convient,  vous  les  égoutterez  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  à sec  ; vous  mettrez  le  tout  dans 
une  casserole;  vous  ferez  une  béchamelle  un  peu  ré- 
duite et  un  peu  liée  ; vous  la  verserez  sur  votio  ma- 
cédoine; vous  la  sauterez  pour  que  la  sauce  se  mêle 
avec  les  légumes  : si  vous  n’avez  pas  de  béchamelle  , 
vous  ferez'réduire  du  velouté  ; vous  y joindrez  une 
li  isou  de  trois  jaunes  d'œufs;  vous  passerez  le  veloute 
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à tia\  eis  I étamine;  vous  mettrez  dessus  des  légumes 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  : si  vous  réemployez 
pas  de  velouté,  vous  clarifierez  la  cuisson  de  vos  ra - 
• es’  et  vousfeiez  un  roux,  blanc:  mouillez  avec  la 
uisson  clarifiée;  ajoutez  dedans  une  feuille  de  lau- 
*ei  ’ v champignons  ; vous  ferez  réduire  voire 
' UC?.’  .a  111  s#0lt  Ul1  peu  liée  ; vous  y mettrez 

6 1^1S|?n  ^e.tro*s  jaunes  d’œuis,  et  vous  passerez  la 
auce  a 1 etamine  sur  les  légumes,  en  y ajoutant  gros 
omme  un  œuf  de  beurre  : sautez  les  légumes  dans  la 
sauce  pour  que  la  macédoine  en  soit  bien  arrosée: 

> ° us  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir. 

Chartreuse . 

Vous  preparei  ez  des  racines,  et  vous  les  ferez  cui re- 
connue celles  dites  pour  entrées;  vous  les  dresserez 
üe  meme  ou  bien  vous  pouvez  en  changer  le  dessin  : 
en  place  de  mettre  de  la  viande  dans  l’intérieur,  vous 
vous  servirez  de  laitues  que  vous  aurez  bien  soin  d’é- 
goutter  et  de  bien  presser  pour  en  extraire  le  liquide. 
Lorsque  votre  moule  sera  plein  , vous  le  tiendrez 
chaud  au  bain-marie;  vous  prendrez  le  mouillement 
dans  lequel  vos  racines  ont  cuit  ; vous  y ajouterez  du 
bouillon  de  racines;  quand  il  bouillira  , vous  le  pas- 
serez a travers  une  serviette  bien  fine  pour  qu’il  soit 
clair;  vous  le  ferez  réduire  à demi-glace  , et  vous  Je 
verserez  sur  la  chartreuse  que  vous  aurez  mise  sur 
votre  plat  : en  cas  que  votre  demi-glace  ne  soit  pas» 
assez  longue,  vous  y joindriez  un  peu  de  glace  de 
viande  bien  blonde. 

Marrons  à V espagnole . 

Prenez  cinquante  marrons  r (il  ne  faut  pas  qu’ils 
soien  e you,  parce  qu  ils  ne  sont  pas  bons  pour  la 
cuisine  j ; vous  les  émonderez  à l’eau  chaude  comme 
des  amandes^  ayez  bien  soin  d’oter  toute  la  seconde 
peau  afin  qu  ils  n aient  pas  d’âcreté  : quand  il  s seront 
uen  émondés,  vous  'les  mettrez  dans  une  casserole 
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avec  un  demi-quarteron  de  beurre,  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole  , deux  verres  de  con- 
sommé, une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  muscade 
râpée;  vous  ferez  bouillir  les  marrons  pendant  une 
demi-heure;  ensuite  vous  les  retirerez  de  leur  sauce 
pour  les  mettre  dans  une  autre  casserole  : laissez  ré- 
duire la  sauce  , et  passez-la  à l’élamine  sur  les  mar- 
rons ; vous  les  tiendrez  chauds  au  bain-marie  : au 
moment  de  servir,  vous  les  dressez  sur  le  plat,  et  la 
sauce  dessous.  Vous  pouvez  les  mettre  aussi  à diffé- 
rentes sauces. 

DES  OEUF  S. 


Omelette  aux  truffes. 

Vous  cassez  des  oeufs  ; vous  les  assaisonnez  et  les 
battez  : vous  mettrez  un  morceau  de  Ire  une  dans  une 
poêle  sur  un  feu  clair;  dès  qu’il  sera  fondu  , Arous  y 
joindrez  lès  œufs;  vous  remuerez  1 omelette  par  se- 
cousses pour  qu’elle -ne  s’attache  pas  ; ou  bien  , avec 
une  fourcbelie  où  cuillère  , vous  les  soulèverez  jus- 
qu’à ce  que  votre  omelette  soit  prise;  vous  en  ôterez 
avec  une  cuillère  le  gros  de  l'intérieur;  vous  prendrez 
des  truffés  sautées  dans  une  espagnole  réduite;  vous 
Jes  mettrez  dans  le  vide  que  vous  avez  fait  à 1 ome- 
lette; vous  la  ploierez  de  manière  qu  elle  ait  la  iorme 
d’un  chausson  : vous  la  poserez  sur  le  plat;  vous  ha- 
cherez ensuite  bien  fui  deux  truffes  ; vous  les  pas- 
serez dans  un  petit  morceau  de  beurre  ; vous  y met- 
trez plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’esp'agnole , 
et  vous  verserez  votre  sauce  bien  chaude  sur  1 ome- 
lette : si  vous  ne  voulez  pas  employer  de  sauce  vous 
prendrez  plein  une  cuillère  à calé  de  farine  que  vous 
mêlez  avec  vos  truffes  quand  elles  sont  passées^,  et 
vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  , du  jus,  un  peu  ' 
de  sel  , de  gros  poivre,  très-peu  des  quat^épicès.  On 
peut , par  ce  même  procédé,  faire  des  omelettes  aux 
champignons  ; à la  purée  de  volaille  ou  de  gibier,  etc. 
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Omelette  soufflée. 


\ons  cassez  six  oeufs;  vous  niellez  les  blancs  et 
es  jaunes  à part;  ajoutez  plein  quatre  cuillères  à 
bouche  de  sucre  en  poudre;  vous  hacherez  bien  fin 
la  moitié  du  zeste  d’une  écorce  de  citron  que  vous 
mettrez  avec  les  jaunes^  vous  les  mêlerez  avec  du 
sucre  et  le  citron  : au  moment  de  servir  l’entremets 
vous  fouetterez  vos  blancs  d’œufs  comme  pour  des 
biscuits  ; vous  mêlerez  bien  les  jaunes  avec  les  blancs - 
vous  mettez  après  cela  un  quarteron  de  beurre  dans 
la  poele,  sur  un  feu  peu  ardent  ; dès  que  le  beurre 
est  fond u , vous  y joignez  les  œufs,-  vous  remuerez 
omelette  pour  que  le  fond  vienne  dessus  : quand 
vous  verrez  que  l’omelette  a bu  le  beurre,  vous  la 
veisez  en  chausson  sur  un  plat  beurré,  que  vous  met- 
tiez sur  un  lit  de  cendres  rouges;  vous  .jetterez  du 
sucie  en  poudre  sur  1 omelette  : posez  dessus  le  four 
de  campagne  tres-chaud  ; soignez-le  , de  crainte  que 
^otie  omelette  ne  prenne  trop  couleur. 

(Œufs  à la  neige. 

Vous  casserez  dix  œufs  ; vous  séparerez  les  blancs 
et  les  jaunes  ; vous  fouetlerez  les  blancs  comme  pou.- 
des  biscuits;  quand  ils  seront  bien  pris  , vous  y join- 
drez deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre  , et  un  neu 
(le  pondre  de  üem-d’orange  : versez  une  pinte1  de 
I t,,‘  a'ls  “ne  casserole  , six  onces  de  sucre,  un  peu 
de  fleur -d  orange  ou  autre  odeur  : quand  votre  Mit 
tout  lua  , vous  prendrez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  blanc;  vous  le  mettrez  dans  votre  lait;  vous  laites 

ouarid*  • 68  hTCS  5 ]a,ssfz'les  égoutter  sur  un  tamis: 
j a d il»  sont  tous  pochés,  vous  ôtez  la  moitié  du 

hat,  ou  seulement  le  quart;  vous  délayez  les  jaunes 
et  vous  es  mettez  dans  le  lait  ; vous  le  remuez  avec 
une  cuilleie  de  bois  ; dès  que  vous  voyez  qu’ils  s© 
hent  vous  retirez  du  feu  ce  mélange,  ci  vous  le  pas! 
fetz  a 1 etannae  dans  une  autre  casserole;  vous  dressez 
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après  les  œufs  sur  le  plat , et  vous  les  masquez  avec 
votre  sauce. 

(Œufs  farcis. 

Vous  faites  durcir  dix  œufs  ; vous  les  coupez  par  le 
milieu  dans  leur  longueur  ; vous  ôterez  les  jaunes, 
et  vous  les  mettrez  dans  un  mortier  pour  les  piler; 
vous  les  passez  ensuite  au  tamis  à quenelles  ; laissez 
tremper  une  mie  de  pain  dans  du  lait  ; vous  la  pres- 
serez bien  pour  en  extraire  le  lait;  vous  la  pilerez,  et 
vous  la  passerez  au  tamis,  ainsi  que  les  œufs;  vous 
ferez  piler  dans  le  mortier  autant  de  beurre  que  vous 
avez  de  jaunes  piles  ; vous  mettrez  portion  égale  de 
mie  de  beurVe  et  de  jaunes  d’œufs  ; vous  broyerez  le 
tout  ensemble  : quand  votre  farce  sera  bien  pilée, 
vous  y mettrez  un  peu  de  ciboule  et  de  persil  haché 
bien  tin  et  lavé  , du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée  ; vous  pilez  encore  la  farce  ; ajoutez  y 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  entiers  ; conservez  la 
farce  maniable,  en  y mettant  de  l’œuf  à mesure  : 
lorsqu’elle  est  finie  , vous  la  mettez  dans  un  vase; 
vous  en  arrangerez  épais  d’un  doigt  dans  le  fond  du 
plat;  vous  farcirez  vos  moitiés  d’œufs;  vous  trempe- 
rez la  lame  d’un  couteau  dans  du  blanc  d'œuf  pour 
unir  le  dessus  ; vous  mettrez  les  œufs  avec  ordre  sur 
la  farce  qui  est  sur  le  plat;  vous  le  poserez  sur  la 
cendre  rouge,  et  un  four  de  campagne  par-dessus: 
lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur  , vous  les  servez. 

(Œufs  eu  croquettes. 

Vous  ferez  durcir  dix  huit  œufs;  vous  couperez  le 
blaiiG  et  le  jaune  en  petits  dés  ; vous  l<ÿj  mettrez  dans 
une  casserole;  faites  une  sauce  à la  crème  , dans  la- 
quelle vous  mettiez  un  peu  de  persil  et  de  la  ciboule 
bien  hachée  et  lavée;  vous  la  verserez  sur  vos  œufs; 
il  faut  qu’ils  soient  un  peu  liés  : vous  les  remuerez 
dans  leur  sauce;  laissez  refroidir  votre  appareil  ; vous 
en  prendrez  plein  une  cuillère  à bouche  , et  vous  la 
verserez  sur  un  plafond  : lorsque  les  œufs  seront  bieu 
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floicls  » vous  leur  donnerez  la  forme  de  croquettes 
vous  les  roulez  dans  la  mie  de  pain;  trempez -les dans 
de  Jœut  battu,  et  panez-les  une  seconde  fois;  au 
moment  du  service,  vous  les  mettrez  dans  une  friture 
bien  chaude;  quand  elles  ont  une  belle  couleur,  vous 
es  égou  t lez  sur  un  linge  blanc  ou  dans  une  passoire  , 
et  vous  les  dressez  sur  le  plat. 

(Ru fs  à la  crème . 

\ ous  ferez  durcir  douze  œufs  ; vous  les  couperez 
en  tranches;  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  bon 
morceau  de  beurre,  plein  une  cuillère  à bouche  de 
larme , un  peu  de  persil  et  ciboule  bien  hachée  , du 
sel  du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée;  vous 
me  lez  le  tout  ensemble  ; ajoutez-y  un  verre  de  crème  ; 
tournez  la  sauce  sur  le  feu;  au  premier  bouillon  , ver- 

, * SUl'  VOS  ,œufs  5 saulez-les;  lorsqu’ils  seront  bien 

enauds  , vous  les  servirez. 

(Rufs  au  gratin . 

A ous  préparerez  des  œufs  comme  ceux  à la  crème* 
vous  colerez  des  croûtons  à l’entour  du  plat,  et  ver- 
serez vos  œufs  dedans  ; vous  parierez  Je  dessus,  vous 
passerez  quatre  jaunes  à travers  une  passoire;  vous 
les  masquerez  avec;  vous  les  mettrez  sur  de  la  cendre 
rouge , un  four  de  campagne  bien  chaud  par-des- 
sus. quand  ils  auront  une  belfe  couleur,  vous  les  ser- 
virez. 

(Rufs  à la  tripe. 

\ ous  feicz  durcir  douze  œufs;  coupcz-les  eu  trau- 
ç!>es;  metlez-Jes  dans  une  casserole  ! vous  jetez  u„ 
)0U  mo'ceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; vouscou- 
ii  'Üf|J/C  -C|lf> j1  °n*s  ' n tj  anches  ; vous  les  passerez  à 

v m if  anS  f beU1Te  ’ (îllarK*  lls  seront  fondus  , vous 
y mettrez  plem  une  cuillère,  à bouche  de  farine  que 

us  mcleiez  avec  les  oignons;  mettez  y deux  verres 
de  ci  erne  , du  sel  , du  poivre;  faites  migeoter  vos 
oignons,  et  laissez-les  réduire  ; vous  les  versez  sur 
>os  œufs;  sautez-les  et  servez  bien  chaud. 


il 
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(Œufs  à la  pauvre  femme. 

Vous  ferez  tiédir  un  peu  de  beurre  sur  votre  plat; 
vous  casserez  dessus  douze  œufs,  et  vous  les  mettrez 
sur  de  la  cendre  chaude  ; vous  couperez  de  la  mie 
de  pain  en  petits  dés;  vous  la  passez  au  beurre  ; quand 
elle  est  bien  blonde  , vous  l’égout  tez  , et  vous  la  semez 
sur  vos  œufs  ; mettez  un  four  de  campagne  chaud  par- 
dessus ; lorsque  les  œufs  sont  cuits,  vous  versez  des- 
sus une  sauce  espagnole  réduite. 

(Œufs  à la  provençale. 

M et  tez  plein  un  verre  d’huile  dans  une  petite  poêle; 
vous  la  mettez  au  feu  ; quand  l’huile  est  bien  chaude, 
cassez  un  œuf  entier  dans  un  petit  vase  ; mettez-y  du 
sel,  du  poivre,  et  versez  le  dans  l’huile;  affaissez  avec 
une  cuillère  votre  blanc  qui  bouillonne  ; vous  le  re- 
tournez, et  lorsqu’il  a une  belle  couleur  des  deux 
cotés,  vous  l'égouttez  sur,  un  tamis  de  crin  ; douze 
suffisent  pour  un  entremets  : il  faut  que  les  œuls  soient 
frais;  vous  les  dressez  en  couronnes;  après  les  avoir 
parés,  mettez  un  croûton  glacé  entre  chaque  œuf; 
employez  une  sauce  espagnole  réduite  , dans  laquelle 
vous  mettrez  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron,  et 
vous  la  versez  dessous. 

(Œufs  pochés  au  jus. 

Mettez  de  l’eau  aux  trois  quarts  d une  moyenne 
casserole,  avec  du  sel  et  un  peu  de  vinaigre  ; quand 
elle  bouillira,  vous  la  placerez  sur  le  bord  du  four- 
neau , en  cassant  l’oeuf;  prenez  garde,  en  ouvrant  les 
coquilles , d’endommager  le  jaune;  vous  verserez  dou- 
cementTœuf  dans  l’eau;  vous  en  mettrez  quatre; 
vous  les  laisserez  prendre;  tenez  toujours  l’eau  bouil- 
lante : vous  les  re lirez  de  l’eau  avec  une  cuillère  pei- 
cée;  vous  posez  le  doigt  dessus;  s’ils  ont  un  peu  de  con- 
sistance, vous  les  mettez  à l’eau  froide.  Pochez-en 
douze  ou  quinze  pour  un  entremets  ; vous  les  parerez 
et  vous  les  changerez  d’eau  : un  instant  avant  de  scr- 
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v,rî  vous  1er.  ferez  chauffer;  égout lez-les sur  un  linge 
blanc  , et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  un  peu  de 
gros  poivre  sur  chaque  œuf,  et  du  jus  dessous. 

(Eu fs  poches  à l'essence  de  canard. 


Mettez  douze  canards  à la  broche  ; quand  ils  seront 
cuits  verts,  c’est-à-dire  presque  cuits,  vous  les  reti- 
rerez de  la  broche  ; vous  ciselez  les  filets  jusqu’aux 
os  ; vous  prenez  le  jus,  et  vous  l’assaisonnez  de  seL 
et  de  gros  poivre  ; vous  ne  le  faites  pas  bouillir  , et 
vous  le  versez  sous  quinze  œufs  pochés.  (Voyez  (Eufs 
pochés.) 

(Eufs  pochés  à la  chicorée . 

Arrangez  de  la  chicorée  à la  crème  sur  un  plat , et 
des  œufs  pochés  dessus,  ( Voyez  chicorée  à la  crème.) 
vous  pouvez  mettre  sous  les  œufs  pochés,  des  choux 
a la  creme,  une  purée  d’oseille,  une  purée  de  cham- 
pignons, une  de  cardes,  des  concombres  à la  crème, 
du  céleri  haché  a la  crème , une  sauce  aux  tomate^, 
aux  pointes  d’asperges,  etc. 


(Eufs  pochés  à l'aspic. 

Faites  tiédir  de  l’aspic  ; vous  en  mettrez  dans  le 
fond  d un  moule  ou  de  plusieurs  petits  moules;  laissez- 
le  se  congeler;  vous  décorerez  des  oeuls  pochés  avec 
des  tiulles  ; vous  les  mettrez  sur  la  gelée;  remplissez 
ensuite  les  moules  d’aspic  fondu  ; mettez  • les  sur  de  la 
glace,  ou  seulement  au  froid  : au  moment  de  servir, 
détachez  1 aspjp , et  posez -le  sur  un  plat.  (Voyez  Aspic 
et  (Eufs  pochés.) 

(Eufs  brouillés. 

Four  faire  un  entremets,  cassez  quinze  œufs  , dont 
cinq  auxquels  vous  ôterez  les  blancs;  ensuilovous  les 
passeiez  a travers  une  étamine  dans  une  casserole,  et 
a ou»  y ajouterez  un  quarteron  de  beurre  que  vous 
couperez  en  petits  morceaux  , et  plein  une  cuillère 
a dégraisser  ue  velouté,  du  sel,  du  gros  poivre , un 
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peu  de  muscade  râpée  ; vous  mettrez  vos  œufs  sur  le 
feu  ; vous  les  tournerez  avec  un  losset  de  buis,  jusqu’à 
ce  q u ils  soient  pris;  vous  les  versez  sur  le  plat  ; faites 
blanchir  du  verjus  en  grains  , et  placez-le  à l’entour, 
ou  bien  mettez - y des  croûtons  passés  au  beurre. 
V o us  pouvez  aussi  casser  des  œufs  tout  uniment  dans 
une  casserole,  et  y joindre  du  beurre;  posez-les  sur 
. > et  tournez-)  es  avec  une  cuillère  de  bois;  quand 

iis  sci  on  t pris,  dressez  les  sur  le  plat;  mettez -y  des 
croûtons  à l’entour,  si  vous  voulez. 

(Bufs  brouillés  à la  pointe  d'asperges . 

"Vous  couperez  des  pointes  d’asperges  et  vous  les 
ferez  blanchir;  vous  les  mettrez  dans  les  œufs  ; faites- 
ics  prendre  ; vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous 
ai  rangerez  des  pointes  d’asperges  à l’entour  : vous 
pouvez  y met  tre  des  petits  pois,  des  petits  concombres, 
des  choux-heurs  concassés  ou  autres  légumes. 

0 Œufs  brouillés  au  jambon . 

Vous  préparerez  les  œufs  brouillés  comme  les  pré- 
cédera ; coupez  un  quarteron  de  jambon  en  petits 
dés;  finissez  d’apprêter  les  œufs  comme  de  coutume, 
et  mettez  des  croûtons  à l’entour. 


Maniéré  de  tailler  le  lard  pour  piquer . 

Vous  couperez  en  travers,  c’est-à-dire  dans  le 
large,  du  lard  en  tranches  de  douze,  quinze  ou  seize 
lignes,  selon  l’emploi  que  vous  en  voulez  faire  ; tâchez 
que  la  bande  soit  toujours  de  la  mème*largeur  ; vous 
y voyez  deux  sortes  de  lard  : celui  qui  est  très -gras 
et  sans  consistance  ; l’autre,  qui  est  celui  près  de  la 
couenne,  est  séparé  par  une  petite  veine  ; il  est  plus 
ferme  et  moins  sujet  à fondre  à la  cuisson  ; il  se  casse 
moins  aussi  : lorsque  la  superficie  du  lard  est  levée, 
et  qu’il  ne  reste  plus  que  le  plus  ferme,  vous  coupez  les 
petits  lardods  avec  un  couteau  très-mince  ou  tranche- 
lard  : il  faut  que  votre  couteau  entre  jusques  près  de  la 
couenne,  perpendiculairement  et  toujours  à la  même 
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distance.  Dès  que  le  morceau  sera  tout  coupé  comme 
il  est  dit,  vous  rendrez  vos  petites  bandes  uniformes, 
et  vous  mettrez  le  tranchant  en  biais  ou  sur  l’angle  de 
'lotie  petite  bande,  et  avec  le  talon  du  tranche-lard 
a o us  louiez  en  le  tirant  toujours  à vous  également, 
de  sorte  qu’en  tranchant  votre  lardon  il  soit  bieh 
carré  et  bien  égal  partout  : vous  mettez  votre  pre- 
mière bande  sur  un  couvercle,  et  en  coupant  les  au- 
ties  , prenez  garde  qu’ils  soient  de  la  même  épaisseur 
et  de  la  même  largeur , en  un  mot  qu’ils  soient  par- 
iai tement  uniformes*- 

Manière  de  piquer . 

La  viande  doit  être  bien  parée,  sans  peau  ni  nerfs. 
Si  ce  sont  des  viandes  parées  et  entières,  comme 
volailles,  gibier,  il  faut  les  dépouiller  ou  les  plumer, 
et  les  faire  revenir  légèrement,  afin  que  la  chair  ne 
se  casse  passe.  Supposez  une  noix  de  veau;  si  vous 
la  laissez  couverte  de  sa  tetine,  vous  parez  le  côté  de 
la  chair,  afin  quelle  soit  bien  unie  ; laites  entrer  votre 
lard o ire  de  manière  que  l’on  voie  les  deux  extrémités 
des  lardons  : qu’ils  soient  bien  couverts,  afin  qu’ils 
marquent  dessus  votre  viande.  Dès  que  le  premier 
lardon  est  posé,  il  faut  que  tous  les  autres  le  soient 
de  meme;  observez  entr’éux  la  même  distance;  faites 
absolument  de  même  en  piquant  le  second  rang,  afin 
que  vos  lardons  ne  se  trouvent  pas  racourcis  ; met- 
tez-les  entre  deux,  de  manière  qu’ils  croisent  le 
premier  rang  , afin  de  ne  pas  s’en  écarter  avec  la 
lardoire , l’appuyant  sur  la  chair  ; vous  formez 
une  rare  droite,  et  vous  la  suivez  : votre  second  ran o- 
posé,  vos  lardons  doivent  être  correctement  croisés*; 
vous  continuerez  de  suite  les  autres  rangs  jusqu’à 
la  fin.  ‘ ' 1 

DES  LÉGUMES  CONFITS, 

Chicorée  conservée  pour  lliiver . 

Vers  la  fin  de  septembre,  prenez  cent  têtes  de  chi- 
corée ou  plus  ; vous  en  ôtez  les  côtes  dures  et  vertes 
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qui  enveloppent  le  blanc  ; ne  laissez  que,  ce  qu’il  y a 
de  bon  ; ^ous  écourtez  la  tête  sans  la  couper  trop 
près  : ayez  un  grand  chaudron  aux  trois-quarts  plein 
d eau  bouillante,  dans  laquelle  vous  mettrez  deux 
grosses  poignées  de  sel  ; lorsque  l'eau  bout,  vous  y 
mettez  votre  chicorée  bien  lavée  et.  égouttée;  ayez 
bien  soin  de  l’enfoncer  dans  l’eau  bouillante  , afin 
qu’elle  ne  noircisse  pas  : après  qu’elle  aura  bouilli 
pendant  dix  minutes  , vous  la  retirerez,  et  vous  la 
mettrez  dans  l’eâu  froide;  quand  elle  sera  bien  ra- 
fraîchie, retirez-la  et  pressez  la  dans  vos  mains  pour 
en  extraire  l’eau;  vous  l’arrangerez  dans  des  bocaux 
ou  bien  des  pots;  vous  ferez  une  saumure  ; quand  elle 
sera  froide  et  claire,  vous  la  verserez  sur  votre  chi- 
corée; vous  la  couvrirez  avec  du  beurre  clarifié  ; 
quand  il  sera  congelé,  vous  fermerez  votre  pot  avec 
du  parchemin  ou  du  papier  : vous  pouvez  aussi,  lors-  . 
que  les  chicorées  sont  parées  , lavées  et  bien  égout- 
tées, en  faire  un  lit  dans  un  pot  ou  une  tinette;  vous 
semez  du  sel  par-dessus,  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ceque 
votre  tinette  soit  pleine;  vous  les  couvrirez  avec  un 
rond  de  bois  qui  entre  dans  la  tinette  et  une  pierre 
par-dessus.  Dans  l’hiver  , vous  en  mettez  dégorger 
dans  de  l’eau  de  fontaine  pendant  deux  heures  ;*après 
vous  Ja  placez  dans  un  chaudron  avec  de  l’eau  froide; 
vous  la  ferez  cuire  , vous  la  tâterez  de  temps  en 
temps;  qtiànd  elle  fléchira  sous  les  doigts,  elle  sera 
cuite. 

Haricots  verts  conservés  pour  L hiver. 

Epluchez  des  haricots  verts;  vous  les  ferez  blanchir 
à grande  eau  , et;  du  sel  dedans  : quand  ils  auront 
bouilli  dix  minutes,  vous  les  rafraîchissez  avec  beau- 
coup d’eau;  lorsqu’ils  sont  froids  , vous  les  égouttez; 
vous  les  mettez  dans  des  bocaux  on  simplement  des 
pots;  joignez-y  une  saumure  que  vous  versez  dessus; 
vous  clarifierez  du  beurre  , et  vous  en  mettrez  un 
pouce  d’épaisseur  sur  la  salaison  ; dès  qu’il  sera  froid, 
vous  couvrirez  les  pots  avec  du  papier  ou  du  par- 
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chemin;  vous  pouvez  aussi , quand  vos  haricots  seront 
épluchés  , en  mettre  dans  des  pots  ou  une  tinette,  un 
lit  de  haricots,  un  lit  de  sel , ainsi  de  suite  , jusqu’à 
ce  que  le  vase  soit  plein  ; vous  mettrez  un  rond  de 
bois  qui  entre  clans  l’intérieur  du  vase  , et  vous 
mettrez  une  pierre  par-dessus  pour  fouler  les  haricots: 
quand  vous  voudrez  en  faire  cuire,  vous  les  mettrez 
dégorger  pendant  deux  heures,  et  vous  les  ferez  cuire 
à l'eau  froide. 


Cornichons  confits . 


Ayez  de  petits  cornichons;  ils  sont  préférés  : vous 
les  brosserez  sans  les  écorcher  ; mettez-les  danS  des 
pots  de  grès,  avec  du  poivre  long,  de  la  passe-pierre, 
de  l’estragon  , quelques  clous  de  girofle  , des  petits 
oignons;  vous  aurez  du  vinaigre,  dans  lequel  vous 
ajoutez  du  sel  ; vous  le  ferez  bouillir  , et  vous  le  ver- 
serez ainsi  dans  le  pot  où  sont  les  cornichons  et  votre 
assaisonnement  ; le  lendemain  , faïtes-le  encore  bouil- 
J»i  , jusqu  a quatre  fois;  alors  vos  cornichons  seront 
verts  et  bien  croquants  ; vous  les  couvrirez  , quand  ils 
seront  Iroids,  avec  un  parchemin  ou  du  papier. 

Petits  pois  conserves  pour  1 hiver. 


Vous  emplirez  des  bouteilles  de  petits  pois;  vous 
les  boucherez  bien  avec  de  très-bons  bouchons,  et 
vous  les  ficellerez;  vous  mettrez  les  bouteilles  dans 
un  grand  chaudron  avec  de  l’eau  froide;  vous  le  po- 
serez sur  le  feu;  lorsque  l’eau  aura  bouilli  une  demi- 
heure,  vous  retirerez  le  chaudron  du  feu  ; laissez 
refroidir  feau  , et  retirez  les  bouteilles  ; vous  en 
goudronnerez  les  bouchons  et  le  bout  du  goulot  : 
quand  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  ferez 
cune  à 1 eau  troide  , et  vous  les  emploierez  de  la 
meme  manière  que  les  autres  pois  verts. 

rlichauts  conservés  pour  V hiver. 

Après  avoir  bien  lavé  des  artichauts , vous  les  laissez 
égoutter;  vous  parez  le  cul,  c’est-à-dire,  vous  en  ôtez 
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la  queue  et  vous  eu  coupez  la  superficie  : ayez  un  grand 
chaudron  aux  trois  quarts  plein  d'eau  ; vous  y mettrez 
deux  poignées  de  sel  5 dès  que  IVau  bouillira,  vous  y 
jetterez  une  douzaine  d’articliauts  ; vous  les  laisserez 
bouillir;  un  quart- d'heure  après  vous  les  retirerez  et 
vous  les  mettrez  à l'eau  froide  ; vous  les  laisserez 
égoutter  pendant  cinq  ou  six  heures  : arrangez -les 
dans  un  grand  pot  de  grès  ou  pot  à beurre  ; vous  ver- 
serez une  saumure  par-dessus,  assez  pour  qu’ils  bai- 
gnent dedans  ; vous  y mettrez  aussi  une  livre  ou  deux 
d’huile,  selon  comme  votre  plat  est  large  d’ouverture. 
Lorsque  vous  voudrez  les  faire  cuire,  vous  les  mettrez 
à l'eau  froide  sur  le  feu;  faites- les  bouillir  jusqu’à  ce 
qu'ils  soient  cuits  ; vous,  les  rafraîchirez,  et  vous  en 
ôterez  le  foin  ; vous  verserez  une  sauce  dedans,  ou 
de  toute  autre  manière.  ( Voyez  artichauts.) 

DU  ROTI. 

On  ne  peut  pas  donner  d'heure  fixe  pour  sa  cuis- 
son, parce  que  cela  dépend  des  pièces  plus  ou  moins 
grosses. 

Pièce  d' Aloyau. 

Vous  mettrez  des  atelets  , pour  contenir  votre 
viande  du  flanc  aux  os,  près  du  filet,  et  vous  passez 
votre  broche  du  fort  au  faible  du  filet  : en  cas  qu'il 
tourne,  vous  mettrez  un  fort  atelet  sur  le  dessus  de 
l’aloyau  pour  le  contenir;  vous  en  attachez  solidement 
les  deux  bouts  à la  broche.  Pour  relevé  de  potage,  on 
sert  une  sauce  piquante  dessous. 

Poitrine  de  Veau. 

Vous  coupez  les  bouts  des  os  de  la  poitrine,  vous 
en  ôtez  les  os  rouges  qui  tiennent  aux  tendons  ; vous 
mettez  votre  poitrine  sur  un  fort  atelet,  pour  éviter 
un  gros  trou  de  broche;  vous  assujettissez  votre  poi- 
trine sur  la  broche,  en  attachant  les  deux  bouts  de 
votre  atelet  sur  votre  broche  ; mettez  une  barde  de 
lard  sur  votre  poitrine,  si  vous  voulez. 
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Mouton  entier  à la  broche . 

On  prend  un  petit  mouton  bien  tendre,  excepté 
1 os  de  1 épine  du  dos  ; vous  désossez  épaules  et  côtes 
vous  le  remplissez  de  chair  de  gigot  bien  tendre  , eue 
vous  assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  ; vous  lui  rendez 
sa  forme  première  ; passez  la  broche  d’une  extrémité 
a 1 autre , avec  des  atelets  et  de  la  ficelle  ; vous  assu- 
jettissez les  chairs;  tâchez  qu’il  ait  une  couleur  bien 
égalé  : on  peut  faire  cette  grosse  pièce  dans  un  four. 

• Rot  cle  Bif  de  JMouton, 

Vous  coupez  le  mouton  à deux  côtelettes  près  de 
la  selle;  vous  tâchez  que  ce  bout  soit  coupé  bien 
carrément;  vous  lui  assujettissez  les  flancs  avec  des 
ftelets  ; donnez  une  belle  forme  à la  selle  : vous  ôtez 
les  os  du  casis  des  deux  gigots;  battez- les  bien  ; voir? 
mettez  votre  rôt  de  bif  sur  la  broche;  faites -le  tenir 
avec  des  atelets  et  une  ficelle  que  vous  passez  dans 
les  cotes  , que  vous  liez  à la  broche.  Pour  relevé 
vous  mettez  dessous  un  jus  clair.  ? 

Quartier  de  Mouton . 

Vous  le  coupez  à la  deuxième  côtelette  près  la  selle' 
le  plus  carrément  possible;  vous  assujettissez  les  flâné! 
avec  des  atelets;  ôtez  l’os  du  casis  : vous  battez  votre 
gigot;  passez-y  la  broche  près  du  manche,  jusqu’aux 
cotes;  avec  une  aiguille  à brider,  vous  fixez  votre 
bout  de  carré  sur  la  broche.  Si  vous  Je  servez  nour 
îeleve,  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Jtgneau  entier  à la  broche . 

Vous  ôtez  les  os  des  côtes  de  l’agneau  et  ceux  des 
épaulés;  vous  laissez  seulement  l’os  de  la  raie  du  dos 
et  des  cuisses  ; vous  remplissez  les  flancs  avec  des 
gigots  d agneaux  : dès  qu’il  est  bien  troussé  , vous  le 
piquez  de  lard  fin  depuis  le  cou  jusqu’au  bout  des 
cuisses  ; vous  faites  une  petite  séparation  du  com- 
mencement des  cuisses  aux  reins  ; embrochez-Je  de* 
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cuisses  au  cou  ; vous  l’assujettissez  avec  des  atelets  et 
de  Ja  ficelle  : ou  peut  aussi  le  mettre  cuire  au  four  ; 
s’il  u’est  pas  piqué  , il  faut  le  barder  tout  du  long. 
Si  vous  le  servez  pour  relevé,  mettez  dessous  un  jus 
clair. 

Rôt  de  bif  d' Agneau, 

Vous  coupez  la  moitié  de  l'agneau  à deux  côte- 
lefl  es  près  la  selle  et  le  plus  carrément  possible  5 vous 
assujettissez  les  flancs  avec  de  petits  atelets  : ayez 
attention  que  votre  pièce  ait  une  belle  forme  ; vous 
le  piquez  jusqu’au  bout  des  deux  cuisses;  vous  lais- 
serez une  petite  distance  des  cuisses  aux  reins;  cou- 
chez votre  pièce  sur  la  broche;  vous  ferez  plus  de  feu 
du  coté  des  cuisses.  Si  vous  ne  piquez  pas  votre  rôt  de 
bif,  vous  le  barderez  : si  vous  le  servez  pour  relevé  , 
vous  mettrez  dessous  un  jus  clair. 

Quartier  d' Agneau  de  devant . 

Vous  barderez  votre  quartier  d’agneau  ; vous  l’em- 
brocherez avec  un  gros  atelet  , et  vous  le  mettrez 
sur  la  broche  : couvrez-le  de  papier  huilé  : une  demi- 
heure  avant  de  le  retirer  de  la  broche,  ôtez  votre 
papier,  donnez  lui  belle  couleur. 

Quartier  d' Agneau  de  derrière. 

Vous  coupez  votre  quartier  aux  deux  côtelettes 
près  de  la  selle,  et  le  plus  carrément  possible;  vous 
mettez  des  petits  atelets  pour  tenir  les  flancs  ; bardez- 
]es  et  passez  la  brocbe  du  bout  du  manche  au  bout 
du  filet  sans  le  piquer  ; vous  l’assujet  tissez  sur  la  bro- 
cbe avec  une  aiguille  a brider  et  de  la  ficelle  : une 
heure  suffit  pour  cuire  votre  quartier. 

Quartier  de  Sanglier . 

Levez  la  couenne  du  sanglier  ; vous  le  mettez  ma- 
riner pendant  cinq  ou  six  jours  comme  le  chevreuil  ; 
vous  le  mettez  à la  bioche,  et  yous  servez  une  sauce 
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piquante  dessous  ou  dans  une  saucière;  vous  pouvez 
le  servir  pour  relevé. 

Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  le  piquez  de  lard  ; vous  le  mettez  dans  une 
terrine  avec  une  bouteille  de  vimwgre,  du  sel,  du 
poivre  fin  , sept  ou  huit  feuilles  de  laurier,  du  thym 
des  tranches  d’oignons,  du  persil  eu  branches,  des 
ciboules  entières;  vous  le  laissez  cinq  ou  six  jours 
si  vous  pouvez  ; embrochez- le  comme  un  quartier 
de  mouton;  vous  versez  une  sauce  piquante  dessous 
ou  bien  dans  une  saucière;  vous  pouvez  le  servir  pour 
releve.  ( y oyez  Sauce  piquante.)  1 

Cochon  de  lait. 

Lorsque  votre  cochon  est  échaudé  et  troussé,  vous 
1 embrochez  par  le  derrière  : faites  que  la  broche  lui 
sorte  par  la  bouche  ; vous  1 arrosez  d’huile  très  bonne 
ahn  que  la  peau  prenne  le  croquant  qu’on  desire  : il 
tant  qu  il  soit  tres  cuit;  vous  lui  mettrez  dans  le  ventre 
un  bouquet  de  sauge. 

Levraut. 

Dès  qu’il  est  dépouillé,  vous  lui  cassez  les  os  des 
cuisses  et  vous  le  videz  ; vous  lui  applatissez  l’estomac 
en  lui  frappant  sur  le  dos  près  des  épaules  1 faites- In 
revenir  sur  la  braise  ; vous  le  frottez  de  son  satin  1» 
piquez  ou  le  bardez;  vous  lui  passez  la  broche  du  cul 
a la  lete  ; vous  hachez  le  foie  à cru  ; passez-Ie  dans  ch! 
beurre;  vous  mettez  une  poivrade  dedans;  passez-la 
a etamine,  en  ia  foulant  avec  votre  cuillère  de  bois- 
versez  cette  sauce  dans  une  saucière  ou  sous  votre  fo-’ 

Lapereau. 

Vous  dépouillez  et  videz  votre  lapereau  ; cassez-Iu, ' 
es  os  des  cuisses;  faites-le revenir  sur  la  biaise;  vous 

piquez  ou  bien  vous  le  bardez  ; placez-Ie  à la  broche 
comme  le  levraut;  Ule 
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Dindon , 

Vous  le  viciez  , le  flambez  un  peu  ferme  ; épluchez- 
le  ; vous  lui  cassez  le  brichçt  pour  lui  rompre  l’esto- 
mac ; vous  le  bardez  , et  vous  l'embrochez  ; attachez- 
lui  les  pattes  sur  la  broche  : en  cas  qu’il  tourne,  vous 
lui  mettrez  sur  le  clos  un  atelel  que  vous  attacherez 
à chaque  bout  sur  la  broche.  Il  faut  qu’il  soit  bien 
cuit  sans  l’être  trop  : si  vous  le  servez  pour  relevé  , 
vous  verserez  dessous  , ou  clans  une  saucière  , une 
sauce  Robert  claire. 

Dinde  aux  truffes. 

Il  faut  s'y  prendre  quelques  jours  d’avance  pour 
que  votre  dinüe  soit  bonne  ; vous  la  flambez  légère- 
ment ; épluchez-la  bien;  vous  la  vichz  par  la  poche; 
vous  otez  le  brichet  : lavez  et  épluchez  trois  ou  quatre 
livres  de  truffes  , selon  comme  votre  dinde  est  grosse; 
vous  hachez  les  épluchures  bien  fin,  ou  bien  vous  les 
pib  z ; râpez  ensuite  deux  livres  de  lard  que  vous  mel- 
trz  dans  une  casserole,  une  livre  d’huile  la  meilleure  , 
une  livre  de  beurre  fin  clarifié  , parce  qu’autrement  il 
donnerait  un  goût  aigre  aux  truffes  : il  vaudrait  mieux 
alors  11e  pas  en  mettre  ; vous  y ajouterez  vos  éplu- 
chures de  truffes  haèhées  ou  pilees,  et  vos  truffes  en- 
tières aussi,  du  sel,  du  gros  poivre  , des  quatre  épices, 
un  peu  de  persil  hache  bien  fin,  et  de  l’échalote  bien 
hachée  ; vous  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu  : lors- 
que voire  îagoûl  bouillira,  vous  Je  laisseiez  pendant 
dix  minutes  ; vous  remuerez  vos  tiufies  de  temps  en 
temps;  vous  les  placerez  au  Irais  ; et  quand  elles  se- 
l’oul.  congelées  dans  le  corps  gras,  vous  les  mettrez 
dans  votre  dinde.  Si  le  temps  le  permet,  faites -la 
hu.t  jours  d’avance.  En  la  niellant  à la  broche,  vous 
la  briderez  et  vous  la  couvrirez  d’une  barde  de  lard  ; 
Vous  huilerez  du  papier,  et  vous  l’envelopperez;  assu- 
jettissez votre  dinde  sur  la  broche  , de  manière  qu’elle 
11e  tourne  pas  , parce  que  vos  truffes  tomberaient  dans 
la  lèchefrite  : une  demi-heure  avant  de  la  retirer  de  la 
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broche,  vous  ôterez  le  papier,  et  vous  lui  ferez  prendre 
line  belle  couleur.  Si  vous  la  servez  pour  relevé,  vous 
hachez  deux  ou  trois  truffes  que  vous  passerez  dans 
un  peu  de  beurre,  et  vous  mettrez  plein  cinq  cuillères 
à dégraisser  d'espagnole  et  deux  de  consommé,  un 
peu  des  quatre  épices  et  de  gros  poivre;  quand  votre 
sauce  sera, un  peu  réduite  et  dégraissée  , vous  la  ver- 
serez dans  une  saucière  : pour  rôt  on  la  sert  sans 
sauce. 

Oie . 

Plumez  et  videz  votre  oie  ; vous  la  flambez  un  peu  ; 
épluchez -la  et  bridez -la  ; vous  ne  la  barderez  point, 
l’oie  doit  être  assez  grasse  ; vous  lui  passez  la  broche 
clu  cou  au  croupion.  En  cas  qu’elle  tourne,  appliquez- 
lui  un  alelet  sur  le  dos  ; vous  en  attacherez  les  deux 
bouts  sur  la  broche,  le  plus  serré  possible.  11  faut  que 
l’oie  soit  cuite  un  peu  verte,  c’est-à-dire  que  le  jus 
en  soit  rouge. 

Poularde. 

i 

Videz  votre  poularde  ; vous  la  flambez  un  peu 
ferme  ; vous  l'épluchez,  la  bridez;  bardez -la  ensuite; 
vous  l'embrochez  , et  vous  attachez  les  pattes  à la 
broche  : trois  quarts-d’heure  suffisent  pour  la  cuire; 
il  ne  faut  pas  qu’elle  soit  cuite  verte,  c’est-à-dire  que 
la  chair  soit  rouge. 

Poularde  aux  truffes. 

Vous  flamberez  légèrement  votre  poularde  : vous 
la  viderez  par  l’estomac  ; épluchcz-la  , et  vous  ôterez 
le  brichet  : vous  préparerez  vos  truffes  comme  celles 
de  la  dinde  aux  truffes,  ( Voyez  Dinde  aux  truffes.)  ; 
arrangez  votre  poularde  de  même  ; il  n’y  aurait  pas 
de  mal  de  la  iaire  quelques  jours  d'avance  ; cela  ferait 
que  les  chairs  de  votre  volaille  prendraient  mieux  le 
goût  de  truffes. 

Canneton. 

Plumez,  videz  et  flambez  le  canneton  un  peu  ferme; 
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épluchez -le;  11e  le  bardez  pas  5 vous  le  troussez;  em- 
brochez ■ le  comme  les  grosses  volailles  : il  ne  faut  pas 
le  laisser  trop  cuire,  parce  qu’il  perdrait  de  sa  qua- 
lité. Te  sauvage  se  prépare  de  même. 

Poule  de  bruyère. 

Vous  plumez,  videz  et  llanjbez  votre  poule  ; vous 
l’éplucliez;  faites* la  revenir  ; piquezla  de  lard  fnij 
et  vous  la  mettez  à la  broche  comme  une  poularde  ; 
laissez -lui  la  tête,  si  vous  voulez. 

Faisan . 

\ ons  plumez  , videz  et  flambez  lin  peu  ferme  le 
faisan;  vous  1 épluchez  ; bridez -le  ; vous  le  piquez  de 
lard  fin  , ou  bien  bardez-  le  ; vous  l’embrochez  comme 
une  poularde  , et  vous  le  faites  cuire  de  même.  Si 
vous  lui  laissez  la  tête  , il  faut  l’envelopper  de  papier. 

Sarcelle. 

Vous  la  plumez;  videz-la,  et  flambez-la  un  peu 
ferme;  vous  l’épluchez  et  la  bridez  ; troussez- lui  les 
pattes,  et  faites- la  cuire  comme  le  canard. 

Perdreaux  rouges  ou  gris . 

Vous  les  plumez , videz  et  flambez  un  peu  ferme  ; 
épluchez -les  et  bridez*  les;  vous  les  piquez,  ou  bien 
bardez  ; mettez -les  à la  broche  comme  la  volaille  ; 
vous  attachez  les  pattes  sur  la  broche:  si  vous  laissez 
la  tète  aux  perdreaux  rouges,  enveloppez  la  de  papier. 

Bécasses. 

Vous  plumez  vos  bécasses;  flambez-les  sans  les 
vider;  vous  troussez  les  pattes;  vous  leur  passez  le 
bec  d’outre  en  outre,  comme  si  c’était  une  brochette; 
vous  les  bardez  et  vous  leur  passez  un  atelet  du  flanc 
au  flanc,  assujettissez-les  sur  la  broche;  laites  griller 
ensuite  utie  tranche  de  mie  de  pain  que  vous  mettez 
dessous;  quand  elles  sont  à la  broche,  vous  les  servez 
avec  le  pain  : la  bécassine  et  le  bécasseau  se  préparent 
çt  se  font  cuire  de  même. 
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Grives. 


0(Jl 


Xom  les  plumez  , les  flambez;  vous  otez  le  gésier; 
vous  les  bardez.;  vous  leur  passez  ensuite  un  alelet 

i oulie  en  outre  par  le  flanc , et  vous  les  mettez  à la 
broche. 

Cailles . 

Plumez,  videz  et  flambez  vos  cailles;  vous  les 
i îc  ez  , et  vous  les  bardez  avec  une  feuille  de  vdgne 
et  une  barde  ; mettez -les  sur  un  atelet  comme  les 
gnves,  et  vous  les  placez  à la  broche. 

Mauviettes. 

Plumez,  flambez,  troussez  les  pattes  des  mauviettes; 
vous  les  barderez,  et  vous  les  mettrez  sur  un  atelet; 
aites  gnller  un  morceau  de  pain  que  vous  mettez 
dessous  quand  elles  sont  a la  broche. 
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Choix  du  Sucre. 

T 

_I_JE  sucre  quon  veut  employer  doit  être  choisi 
parmi  le  plus  beau  et  le  plus  blanc  : ayez  soin  de  le 
prendre  dur,  léger  et  d’une  douceur  agréable  : on  a 
bien  moins  de  peine  pour  le  clarifier,  lorsqu’il  est  de 
cette  bonne  qualité.  La  cassonnade  coûte  aussi  cher 
que  le  sucre  par  le  déchet  qu'on  y trouve  : il  faut  la 
mouiller  davantage  pour  la  bien  clarifier,  en  raison, 
de  ce  que  la  ciasse  y est  en  plus  grande  abondance. 

Eau  blanche  pour  clarifier. 

Cassez  trois  œufs  dans  une  terrine  ; battez  les  bien  ; 
mouillez-les  petit  à petit,  en  continuant  de  les  battre  ; 
vous  y mettrez  trois  pintes  d’eau , et  vous  vous  servi- 
rez de  cette  eau  pour  clarifier  le  sucre. 
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Pour  clarifier  le  sucre . 

Vous  casserez  votre  sucre  en  morceaux  ; selon  la 
quantité  , vous  y mettrez  de  l’eau  blanche  ci- dessus  ; 
vous  le  ferez  bouillir:  avec  une  écumoire,  vous  en- 
lèverez l'écume  quand  il  bouillira;  vous  le  mouille- 
rez de  temps  en  temps  avec  l’eau  blanche  , et  vous 
aurez  soin  9 quand  il  jetera  un  bouillon  , d’enlever 
récume  : après  l’avoir  mouillé  trois  ou  quatre  fois, 
vous, verrez  que  votre  écume  sera  bien  blanche;  vous 
lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Cuisson  du  sucre  à la  nappe. 

Battez  un  blanc  d’œuf  dans  une  terrine  avec  un  peu 
d’eau  ; et  tandis  que  vous  battrez  , versez  y de  temps 
en  temps  d’autre  eau  fraîche  jusqu’à  la  concurrence 
d’un  verre,  et  cela  vous  donnera  une  eau  blanche. 
Délayez  ensuite  dans  une  bassine,  avec  la  moitié  de 
cette  eau,  environ  dix  livres  de  sucre  concassé,  de 
manière  qu’il  soit  fort  épais,  et  metlez-le  sur  le  feu. 
Quand  il  montera  , mettez  un  peu  d’eau  blanche  pour 
le  faire  descendre;  faites  la  même  chose  deux  fois  de 
suite  , et  ne  l’ccumez  qu’après  qu’il  aura  monté  deux 
fois.  Vous  continuez  , en  écumant , de  verser  de  cette 
eau  jusqu’à  ce  que  l’écume  que  vous  enlevez  , soit 
blanche  : alors  vous  y versez  un  verre  d’eau  claire  , 
pour  en  tirer  la  dernière  écume.  Vous  ne  rt tirerez 
votre  sucre,  et  il  ne  sera  à la  nappe,  que  lorsqu’en  y 
trempant  l’écumoire  et  la  retirant  de  suite,  il  s’étend 
après  un  tour  de  main,  le  long  de  l’écumoire  ; alors 
vous  le  passez  à la  manche. 

Si  vous  voulez  tirer  parti  de  vos  écumes  , vous  les 
remettez  sur  le  feu  ; vous  mettez  un  peu  d'eau  blan- 
che chaque  fois  qu’elles  montent;  vous  les  retirez 
après  la  troisième  , et  les  laissez  reposer  un  moment, 
après  avoir  jeté  dedans  un  peu  d’eau  claire  et  fraîche. 
Vous  enlevez  l’ecume  noire  qui  s’en  détache,  et  pas- 
sez la  liqueur  à la  manche  : mais  comme  elle  n’est  pas 
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assez  cuite  , vous  la  remettrez  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  à la  nappe,  et  vous  vous  en  servez  alors 
pour  composer  des  sirops. 

Cuisson  au  lissé , 

Lorsque  vous  avez  clarifié  du  sucre  , et  que  vous 
l’avez  remis  sur  le  feu  pour  le  faire  bouillir , vous 
connaissez  qu’il  est  au  lissé  en  trempant  le  bout  du 
doigt  dedans  ; vous  l’appliquez  ensuite  sur  le  pouce  , 
et  ouvrant  aussitôt  un  peu  les  doigts,  il  se  fait  de 
1 un  à loutre  un  petit  filet  qui  se  rompt  d'abord,  et 
qui  reste  en  goutte  sur  le  doigt  : quand  ce  filet  est 
presque  imperceptible,  ce  n’est  que  le  petit  lissé,  et 
quand  il  s’étend  davantage  avant  que  de  se  défaire, 
c’est  le  grand  lissé. 

Cuisson  au  perlé. 

Lorsque  le  sucre  a bouilli  davantage  que  le  précé- 
dent , vous  réitérez  le  même  essai  ; et  si  en  séparant 
vos  deux  doigts,  le  filet  qui  se  fait  se  maintient  de  l’un 
à l’autre,  alors  il  est  au  perlé  Le  grand  .perlé  est 
lorsque  le  filet  se  continue  de  même,  quoiqu’on  ouvre 
davantage  les  doigts  , en  dilatant  entièrement  la  mainî 
le  bouillon  forme  aussi  des  manières  de  perles  rondes 
et  élevées  , à quoi  Fou  peut  encore  connaître  cette 
cuisson. 

Cuisson  au  soufflé  , ou  petit  boulé. 

Vous  laissez  jeter  quelques  bouillons  au  sucre  ; 
prenez  une  écumoire  à la  main,  et  secouez-lu  un  peu, 
comme  il  est  dit  ci-dessus,  en  battant  sur  le  bord  de 
la  poêle;  soufflez  aux  trous,  en  allant  et  revenant 
d’un  côté  à l’autre  , et  s’il  en  sort  des  étincelles  ou 
petites  bouteilles  , votre  sucre  est  au  point  qu’on 
appelle  au  soufflé. 

Cuisson  à la  plume , ou  grand  boulé. 

Après  quelques  bouillons,  vous  soufflez  à travers 
une  écumoire,  ou  lorsqu’eia  le  secouant  d’uu  revers 


OFFICE. 

de  main  il  en  part  de  plus  grosses  étincelles  ou  boules 
qui  s'élèvent  en  haut,  alors  il  est  à la  plume 5 ensuite 
vous  le  laissez  un  peu  de  temps  sur  le  feu  ; vous  le 
soufflez  encore,  et  vous  voyez  ces  bouteilles  plus 
grosses  en  plus  grande  quantité;  ensorte  qu’il  y en  a 
p!  usieui  s q ui  se  tienne!) I ensemble , et  qui  font  comme 
une  lilasse  volante  î c est  ce  qu  on  appelle  à la  grande 

plume,  ou  extrême  boulé. 

\ 

Cuisson  au  cassé. 

Pour  connaître  quand  le  sucre  est  cuit  au  cassé, 
il  faut  avoir  un  pot  avec  de  l’eau  fraîche  dedans;  vous 
mouillez  le  boul  du  doigt  dans  celle  eau,  et  vous  le 
trempez  adroitement  dans  le  sucre;  vousde  plongez 
aussitôt  dans  celte  eau  fraîche , pour  empêcher  que 
vous  ne  vous  brûliez  : ayant  ainsi  le  doigt  dans  i’eau  , 
vous  en  détachez  le  sucre  avec  les  deux  autres  , et 
s'il  se  casse  sans  bruit  et  en  s’attachant  assez  forte- 
ment aux  dents,  il  est  à la  cuisson  que  l’on  appelle 
au  cassé. 

Cuisson  au  petit  cassé. 

Après  avoir  procédé  comme  ci-devant,  si  le  sucre 
se  casse  en  faisant  un  petit  bruit,  et  tient  encore  sous 
la  dent,  il  est  alors  à la  cuisson  qu’on  appelle  petit 
cassé. 

Cuisson  au  grand  cassé. 

Si , en  l’état  où  est  le  sucre  dans  la  cuisson  précé- 
dente , vous  le  mettiez  sous  la  dent,  il  s’y  attacherait 
fortement-;  mais  quand  il  est  an  grand  cassé,  il  se 
casse  et  craque  nettement  sans  s’y  attacher  nullement. 
Or  , il  laut  prendre  garde  de  moment  en  moment 
quand  il  est  parvenu  a cette  dernière  cuisson,  en  pra- 
tiquant ce  qu’on  a dit  pour  savoir  quand  il  est  au 
casse  ; et  ensuite  mettez  Je  sucre  que  vous  aurez  re- 
tiré, sous  la  dent,  pour  voir  s’il  s’y  attache  encore; 
dès  que  vous  serez  sûr  que  nou,  et  qu’au  contraire 
il  casse  et  se  rompt  nettement,  ôtez -le  aussitôt  do 
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dessus  le  feu  ; autrement  il  brûlerait,  et  ne  serait 
plus  propre  à rien  de  bon,  parce  qu’il  sentirait  tou- 
jours le  brûlé.  A l’égard  des  autres  cuissons,  on  peut 
toujours  les  réduire  en  le  décuisant  avec  de  l’eau  , 
pour  s’en  servir  comme  on  le  jugera  à propos.  A 
l'égard  de  la  cuisson  au  grand  casse,  c’est  ordinai- 
rement pour  le  sucre  d’orge  et  pour  quelques  autres 
ouvrages  que  l’on  verra  dans  la  suite. 

DES  FRUITS  CONFITS. 

-Abricots  confits . 

Prenez  des  abricots  déjà  jaunes,  sans  pourtant  qu’il» 
soient  murs  5 faites-leur,  avec  la  pointe  d’un  couteau, 
une  incision  à la  tète  ; puis  poussant  le  couteau  à 
1 endroit  de  la  queue,  vous  faites  sortir  le  noyau  par 
le  côté  opposé  , et  mettez  à mesure  vos  abricots  dans 
de  1 eau  fraîche  ; faites-les  ensuite  blanchir  sur  le  feu, 
et  quand  l’eau  commence  à bouillir,  vous  examinez 
s il  y en  a qui  fléchissent  sous  les  doigts  ; dans  ce  cas 
vous  les  retirez  avec  une  écumoire,  èl  laissez  les  au- 
tres jusqu’à  ce  qu’ils  soient  au  même  degré,  et  les 
mettez  tous  dans  1 eau  fraîche  ; lorsqu’ils  sont  refroi- 
dis, vous  les  faites  égoutter. 

Pendant  ce  temps-là  , vous  prenez  quatre  ou  six 
livres  de  sucre  , suivant  la  quantité  de  fruits  que  vous 
avez  ; vous  le  clarifiez  et  le  faiLes  cuire  au  lissé;  vous 
le  retirez  du  leu  dès  qu’il  bout  et  y mettez  vos  abri- 
cots; vous  remettez  le  tout  sur  le  feu  , et  le  retirez 
lorsqu’il  a fait  quelques  bouillons  ; iaissez-le  reposer 
pendant  vingt-quatre  heures,  afin  que  les  abricots 
prennent  le  sucre.  JLe  lendemain  vous  retirez  les  abri- 
cots ; faites  cuire  Je  sucre  à la  nappe,  et  le  versez 
bouillant  sur  les  Iruits  que  vous  laissez  dans  le  sucre 
comme  la  veille;  Je  troisième  jour,  vous  séparez  en- 
core les  abricots,  et  lorsque  le  sucre  est  au  perlé, 
vous  retirez  la *bassine  pour  y mettre  les  abricots, 
auxquels  vous  donnez  ensuite  un  bouillon  ; vous  les 
retirez  et  les  laissez  dans  le  sucre  ; le  lendemain  vous 
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le»  égouttez,  et  les  mettez  sur  des  ardoises  ou  des 
planches  de  marbre  saupoudrées  de  sucre;  vous  les 
laites  secher  à Fétuve,  et  les  retournez  pour  les  sau- 
poudrer de  sucre  entièrement,  puis  vous  les  arrangez 
clans  des  boëtes 

\ ous  avez  soin,  si  vos  boëtes  contiennent  plusieurs 
ceuches,  de  mettre  entre  chacune  quelques  feuilles 
de  papier  blanc. 

Pêches  confites. 

Prenez  de  belles  pèches  qui  aient  atteint  leur  gros- 
seur sans  être  dans  leur  parfaite  maturité,  et  qui 
soient  bien  fermes  ; piquez-les  avec  une  grosse  épingle, 
et  les  mettez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  ensuite* 
vous  les  faites  blanchir  , et  quand  vous  vous  aper- 
cevez qu’elles  fléchissent  sous  le  doigt , vous  les  relirez 
du  feu  et  les  remettez  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les 
égouttez  lorsqu’elles  sont  refroidies. 

Fn  même  temps  vous  clarifiez  du  sucre  et  le  faites 
cuire  au  lissé:  lorsqu’il  est  prêt  à bouillir,  vous  le 
versez  sur  Vos  fruits  et  les  laissez  dedans  pendant 
vingt-quatre  heures  ; le  lendemain  vous  retirez  les 
. abricots;  mettez  le  sucre  à la  pet i Le  nappe , et  le  jetez 
de  nouveau  sur  les  fruits  ; le  troisième  jour  vous  opé- 
rez de  même  lorsque  le  sucre  est  à la  nappe  ; le  qua- 
trième, vous  faites  cuire  votre  sucre  au  petit  perlé, 
puis  vous  y mettez  les  fruits  auxquels  vous  donnez 
un  bouillon  couvert,  et  le  lendemain  vous  faites  cuire 
votre  sucre  au  grand  perlé,  et  y jetez  les  fruits  aux- 
quels vous  donnez  trois  ou  quatre  bouillons  ; le  lende- 
main vous  les  égouttez  , el  procédez  pour  le  reste 
comme  il  a été  dit  ci-dessus. 

Iieine-claudes  confites . 

Prenez  des  reine-claudes  d’une  bonne  grosseur,  bien 
fermes  et  d’un  beau  vert , sans  être  mûres  ni  colorées; 
coupez-leur  le  bout  de  la  queue  , el  les  piquez  dans 
diffère  ns  endroits  , surtout  près  de  la  queue;  metlez- 
les  sur  le  feu  dans  une  bassine  remplie  d’eau  en  assez 
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grande  quantité  pour  qu’elles  y baignent  à l’aise  : 
lorsque  1 eau  est  assez  chaude  pour  ne  pas  pouvoir 
tenu  le  doigt  dedans,  vous  les  retirez,  et  le  lende- 
main vous  les  remettez  dans  la  même  eau  sur  un  feu 
médiocre;  vous  les  entretenez  chaudes  pendant,  deux 
ou  ti ois  heures  sans  faire  bouillir  l’eau;  vous  jetez 
dessus  une  poignée  de  verjus,  de  sel  ou  d’épinards, 
ayant  soin  de  remuer  de  temps  en  temps  avec  la  spa- 
tule ; vous  augmentez  le  feu  lorsque  vous  vous  aper» 
cevez  qu’elles  sont  bien  reverdies;  et  lorsque  vous  les 
voyez  monter  au-dessus  de  l’eau , vous  les  versez  à 
différentes  reprises,  pour  les  bien  refroidir,  dans  de 
1 eau  fraîche  que  vous  renouvelez  chaque  fois  ; après 
cela  vous  les  égouttez. 

Vous  clarifiez  et  faites  cuire  du  sucre  au  petit 
lissé;  vous  y mettez  vos  reine-claudes  et  leur  donnez 
sept  à huit  bouillons,  puis  après  avoir  écumé  le  mé- 
lange, vous  le  versez  dans  une  terrine,  et  le  laissez 
en  cet  état  pendant  vingt-quatre  heures.  JLes  deux 
jouis  suivans , vous  otez  vos  prunes  du  sucre  , pour 
lui  donner  un  degré  de  cuisson  différent  , et  ne  les 
mettez  dedans  qu  après  que  l’opération  est  faite;  mais 
le  quatrième  et  le  cinquième,  on  les  réunit  au  sucre, 
lorsqu  il  a le  degré  de  cuisson  conveuable,  et  on  leur 
donne  un  bouillon  couvert;  lorsque  le  sucre  est  au 
perlé,  vous  mettez  le  mélange  deux  jours  à l’étuve, 
et  vous  les  égouttez. 

Mirabelles  confites . 

Prenez  de  belles  mirabelles,  bien  jaunes  sans  être 
trop  mures;  piquez-les,  mettez-les  d’abord  dans  de 
1 eau  fraîche,  et  ensuite  dans  de  l’eau  bouillante  ; lors- 
qu elles  montent,  relirez -les  de  l'eau  bouillante,  et 
mettez-les  de  nouveau  dans  de  l’eau  fraîche.  Clarifiez 
votre  sucie  et  ajoutez-y  un  peu  d’eau  ; lorsqu’il  bout, 
jetez-y  les  mil abelles,  et  donnez  au  mélange  un  bouil- 
lon couvert  : vous  les  écumez  ensuite  et  les  retirez 
du  feu  ; le  lendemain  vous  les  séparez  , les  égouttez 
et  mettez  le  sucre  a la  nappe  ; vous  y versez  vos 
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fruits  auxquels  vous  donnez  un  bouillon  couvert 
pues  les  relirez;  vous  continuez  à opérer  de  même 
que  pour  les  reine-claudes  ci-dessus,  et  vous  les  égout- 
tez lorsque  vous  voulez  les  mettre  en  boetes. 

Poires  cio  beurre , cle  rourtselet  et  de  bergamotte  , 

confites . 

Ayez  soin  que  vos  poires  ne  soient  pas  trop  mûres; 
elles  sont  opnnes  à confire  lorsque  les  pépins  sont 
noirs;  mettez-les  sur  le  feu  dans  une  quantité  d’eau 
suffisante;  vous  les  retirez  quand  elles  sont  ramollies, 
et  les  mettez  dans  de  1 eau  fraîche  pour  les  refroidir; 
vous  les  pelez  légèrement , leur  coupez  le  bout  de  la 
queue,  les  piquez  avec  un  poinçon  ou  une  épingle 
assez  longue  pour  atteindre  le  cœur,  et  les  jetez  à me- 
sure dans  de  l’eau  fraîche  ; après  cela  vous  les  re- 
mettez sur  le  feu  , et  jetez  une  poignée  d’alun  dans 
1 eau  que  vous  faites  bouillir;  lorsque  vos  poires  sont 
assez  tendres  pour  que  la  tête  d’une  épingle  les  pé- 
nètre facilement , vous  les  retirez  , les  mettez  refroi- 
dir dans  de  nouvelle  eau  fraîche  et  les  égouttez. 

Vous  clarifiez  du  sucre  et  le  mettez  au  petit  lissé  * 
ou  bien  si  vous  en  avez  de  cuit  à la  nappe , vous  le 
rétablissez  au  petit  lissé,  en  mettant  de  l’eau  dedans. 
Lorsqu’il  bout , vous  y versez  vos  poires  et  donnez  au 
tout  un  bouillon  couvert  ; vous  fécumez  , le  versez 
dans  une  terrine  , et  le  laissez  vingt-quatre  heures. 
Le  lendemain  vous  retirez  et  égouttez  les  poires  , et 
remettez  le  sucre  au  petit  lissé,  en  y ajoutant  un  peu 
de  sucre  clarifié;  vous  le  versez  sur  les  poires  , et 
faites  la  même  chose  pendant  les  trois  jours  suivans  , 
ayant  soin  d’augmenter  chaque  fois  le  degré  de  cuis- 
son du  sucre  jusqu'à  ce  qu’il  soit  au  grand  perlé  ; alors 
vous  y joignez  les  poires  et  donnez  au  mélange  un 
bouillon  couvert;  après  cela  vous  l’écurriez  et  le  met- 
tez à l’étuve  dans  une  terrine  pendant  deux  jours  ; 
puis  vous  égouttez  les  poires,  et  les  disposez  en  cof- 
frets ou  en  boîtes  , suivant  votre  volonté. 
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Noix  confites . 

Prenez  clés  noix  vertes  que  vous  paierez  assez  ié- 
gèrement  pour  ne  pas  découvrir  le  blanc  ; mettez  les 
à mesure  dans  l’eau  fraîche  , puis  sur  le  feu  avec 
d'autre  eau;  quand  elles  ont  blanchi,  vous  les  retirez 
du  feu  , les  mettez  dans  de  nouvelle  eau  fraîche. 

Vous  clarifiez  du  sucre  et  le  mettez  au  lissé;  vous 
le  laissez  refroidir,  retirez  vos  noix  de  l’eau  , les  met- 
tez dans  une  terrine,  et  versez  voire  sucre  dessus? 
vous  faites  la  même  opéra  lion  trois  jours  de  suite.  Il 
faut  observer  de  ne  pas  laisser  bouillir  le  sucre,  lors- 
qu’on le  met  sur  le  feu  à ces  trois  fois  différentes,  et 
d’en  retirer  auparavant  les  noix,  sans  cela  vous  les 
feriez  noircir.  Vous  faites  cuire  pendant  cinq  jours  le 
sucre  de  degré  en  degré,  depuis  le  lissé  jusqu’au  perlé, 
toujours  séparément  des  noix,  et  vous  le  versez  des- 
sus. Lorsque  vous  l’avez  mis  à chacune  de  ces  cuis- 
sons, et  qu’il  est  refroidi  , vous  y ajoutez  à chaque 
fois  un  peu  de  sucre  clarifié,  parce  que  les  noix  , à 
mesure  quelles  le  prennent,  le  font  un  peu  diminuer: 
après  la  dernière  cuisson  , vous  mettez  votre  mélange 
à l'étuve  pendant  douze  heures;  ensuite  vous  égouttez 
les  noix  et  les  disposez  comme  bon  vous  semble. 

Oranges  confites . 

Prenez  de  belles  oranges  dont  l’écorce  soit  épaisse: 
marquez-leur  quatre  sépara!  ions  sans  que  les  quartiers 
se  détachent;  vous  les  tournez  ensuite,  et  les  mettez 
à mesure  dans  l’eau  fraîche  ; après  vous  les  mettez 
dans  de  1 eau  bouillante,  où  vous  les  laissez  jusqu’à  ce 
que  la  tète  d’une  épingle  y entre  en  ne  pressant  que 
légèrement  ; puis  vous  "les  mettez  dans  de  l’eau 
fraîche. 

Vous  avez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé  ; vous 
le  laites  bouillir  et  y mettez  vos  oranges  auxquelles 
vous  donnez  quelques  bouillons;  ensuite  vous  écuracx 
le  mélange  et  Je  versez  dans  une  terrée;  le  lende- 
main yous  égouttez  les  fruits,  donnez  quelques  bouil* 
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Ions  à votre  sucre  et  le  versez  sur  les  oranges  ; îe 
troisième  jour,  vous  égouttez  de  meme,  mettez  votre 
sucre  à la  nappe  , et  après  y avoir  jeté  un  peu  rie 
sucre  clarifie  3 vous  y réunissez  les  oranges  auxquel- 
les vous  donnez  un  bouillon  couvert;  vous  opérez  de 
meme  les  deux  jours  suivans  ; le  dernier  jour  , lors- 
que votre  sucre  est  au  perlé  , vous  y mettez  vos  oran- 
ges , auxquelles  vous  donnez  Irais  ou  quatre  bouillons  : 
cela  lait,  vous  les  mettez  deux  jours  à l’étuve  et  les 
.disposez  dans  les  boîtes. 

Citrons  confits . 

Prenez  des  citrons  qui  aient  l’écorce  épaisse  ; cou* 
pez-les  par  quartiers , et  les  mettez  sur  Je  feu  avec  de 
l’eau  pour  les  blanchir  ; lorsqu’ils  sont  assez  attendris 
pour  que  la  tête  d’une  épingle  passe  facilement  à tra- 
vers en  pressant  faiblement,  vous  les  mettez  dans  de 
l’eau  fraîche*,  vous  prenez  du  sucre  clarifié  et  cuit 
au  lissé  , .et  le  mettez  sur  le  feu  ; lorsqu’il  bout,  vous 
y jetez  vos  quartiers  de  citrons,  et  après  leur  avoir 
donne  un  bouillon  couvert  , vous  les  retirez  et  les 
écumez.  Ee  lendemain  vous  retirez  les  citrons  , les 
égouttez  , et  mettez  le  sucre  à la  petite  nappe  ; vous 
y jetez  les  citrons  auxquels  vous  faites  faire  trois  ou 
quatre  boudons;  vous  faites  la  même  chose  le  troi- 
sième et  le  quatrième  jour,  ayant  soin  d’ajouter  cha- 
que fois  un  peu  de  sucre  clarifié  ; et  le  cinquième, 
vous  faites  cuire  votre  sucre  au  perlé;  vous  y mettez 
vos  fruits,  auxquels  vous  donnez  un  bouillon  cou- 
vert, et  les  écumez  ; puis  les  mettez  deux  jours  à l’é- 
tuve et  les  glacez. 

Si  vous  ne  voulez  pas  vous  en  servir  de  suite  , vous 
les  mettez  dans  des  terrines  , pour  les  glacer  au  be- 
soin. 

CONSERVES. 

Conserves  de  Fleurs  d' Orange» 

Prenez  deux  livres  de  beau  sucre  et  demi-livre  de 
fleur  d’orange*  fraîche  et  épluchée.  Faites  fondre  le 
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sucre  dans  quantité  d’eau  suffisante,  et  écumez-le, 
puis  y jetez  la  fleur  d’orange.  Faites  cuire  le  sucre 
au  petit  cassé;  ensuite  le  retirez  et  remuez  vile  avec 
une  spatule.  Lorsque  le  mélange  commence  à bour- 
soufïler,  vous  le  versez  dans  des  caisses  de  papier,  ou 
dans  des  moules. 

Conserves  de  cerises . 

Prenez  deux  livres  de  cerises  sans  noyaux,  quatre 
onces  de  groseilles  rouges  , et  trois  livres  de  sucre. 
Mettez  les  fruits  dans  une  bassine  d’argent  , sur  un 
feu  doux,  tant  qu’ils  soient  réduits  à une  demi-livre. 
Pendant  ce  temps-là,  vous  faites  fondre  le  sucre  et 
le  faites  cuire  au  grand  cassé;  vous  y jetez  les  fruits  et 
remuez  jusqu’à  ce  que  le  mélange  commence  à bour- 
souffier  : alors  vous  versez  dans  des  caisses. 

Conserves  de  groseilles. 

Prenez  deux  livres  de  groseilles  rouges  égrainées, 
et  trois  livres  de  sucre.  Mettez  les  groseilles  sur  le  feu 
dans  une  bassine  d’argent,  afin  que  la  plus  grande 
partie  de  l’humidité  qu’elles  contiennent  s’évapore  ; 
pressez-les  ensuite  sur  un  tamis  , pour  en  extraire  la 
pulpe,  que  vous  remettez  dessécher  sur  le  feu  , en 
remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  vous  découvriez  ai- 
sément le  fond  de  la  bassine:  pendant  ce  temps  là,  faites 
fondre  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  cassé  ; vous  le 
versez  sur  les  groseilles,  et  remuez  assez  bien  pour 
les  empêcher  de  s’attacher  à la  bassine  ; vous  la  reli- 
rez du  feu  en  continuant  de  remuer  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  se  boursouffle  : vous  le  versez  alors  dans  des 
moules. 

1 

Conserves  de  framboises. 

Prenez  une  livre  de  framboises,  quatre  onces  de 
cerises  et  une  livre  de  sucre.  Mettez  vos  fruits  sur  un 
feu  très-doux  dans  une  bassine  d’argent  ; et  après  les 
avoir  passés  au  tamis  de  crin  , prenez -en  la  pulpe, 
qui  est  restée  dans  le  tamis,  pour  la  faire  dessécher: 
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lorsqu’ils  sont  réduits  à moitié , vous  y versez  le  sucre 
cuit  au  grand  cassé,  el  remuez  jusqu’à  ce  qu’il  blan- 
chisse, et  vous  mettez  ensuite  le  mélange  dans  des 
moules. 

Conserves  de  fleurs  de  citron. 

Prenez  deux  livres  de  sucre  et  six  onces  de  fleurs 
de  citron  , fraîches  et  épluchées;  faites  fondre  le  sucre 
et  le  faites  cuire  au  petit  cassé  ; jetez -y  les  fleurs  ; 
donnez  un  bouillon  au  mélange,  et  remuez  jusqu’à 
ce  que  le  sucre  se  boursouflle  : ensuite  versez  le  mé- 
lange. 

Conserves  des  quatre  fruits. 

Prenez  quatre  onces  de  fraises,  autant  de  groseilles, 
autant  de  cerises,  autant  de  framboises  , et  trois  livres 
de  sucre.  Pressez  vos  fruits  et  les  passez  dans  un  tamis 
un  peu  serré  ; vous  en  mettez  le  jus  dans  une  bassine 
surfin  feu  doux  , et  remuez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  ré- 
duit à moitié  -,  faites  fondre  le  sucre  , l’écumez  et  le 
faites  cuire  au  cassé.  Vous  le  retirez  du  feu  pour  y 
mettre  le  jus  des  fruits;;  el  le  remettant  sur  le  leu, 
vous  donnez  au  mélange  un  bouillon  , le  retirez  du 
feu,  remuant  toujours  jusqu'à  ce  que  le  sucre  bour- 
souiRe  : alors  vous  coulez  la  matière  dans  des  caisses 
ou  moules. 

Conserves  de  violettes . 

Prenez  quatre  onces  de  violettes  de  printemps  , et 
deux  livres  de  sucre  ; brisez  la  violette  dans  un  mor- 
tier; votre  sucre  étant  cuit  au  petit  cassé,  vous  le 
retirez  du  feu  et  y jetez  la  pulpe  de  violette,  et  vous 
leur  faites  prendre  corps  l’un  avec  l’autre  : quand  le 
sucre  commence  à boursouffler , vous  versez  dans  les 
caisses. 

Conserves  de  chocolat. 

Prenez  quatre  onces  de  chocolat  et  deux  livres  de 
sucre*  faites  fondre  le  chocolat  dans  une  quantité  de 
sucre  clarifié  suffisante  pour  qu’il  soit  bien  liquide; 
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puis  jetez -le  dans  votre  sucre  cuit  au  petit  cassé; 
remuez  bien  le  mélangé  , et  opérez  ensuite  comme 
ci-dessus.  1 

Conserves  de  canelle . 

Prenez  quatre  gros  de  canelle  fine  et  deux  livres 
de  sucre  ; concassez  votre  canelle  et  la  délayez  dans 
un  peu  de  sucre  clarifié  , ou  de  sirop  de  guimauve  ; 
jetez-la  dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé  ; remuez  bien 
le  mélange  que  vous  retirez  du  feu  ; et  quand  le  sucre 
blanchit  , versez  dans  les  moules. 

Conserves  aux  pistaches . 

Prenez  six  onces  de  pistaches  et  deux  livres  de  su- 
cre , versez  de  1 eau  bouillante  sur  les  pistaches  j et 
quand  la  peau  s’enlève  aisément,  jetez- les  sur  un 
tamis , et  versez  dessus  de  l’eau  froide  ; vous  les  pe- 
lez, les  coupez  en  morceaux  très  minces,  et  les  jetez 
dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé  : vous  procédez  en- 
suite, comme  il  est  prescrit  pour  les  autres  conserves. 

Conserves  d'amandes  douces  grillées . 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces  et  deux  livres 
de  sucre.  Pelez  et  coupez  les  amandes  en  petits  filets  ; 
meltez-les  au  four  sur  du  papier.  Lorsqu’elles  seront 
roussies,  vous  les  tirerez  du  four  et  les  jetterez  en- 
suite dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé  ; puis  vous  pro- 
céderez comme  ci  dessus. 

Les  conserves  d’amandes  non  grillées  se  font  de  la 
même  manière,  excepté  que  les  filets  ne  se  mettent 
point  au  four. 

Conserves  d épine-vinette. 

Prenez  une  livre  et  demie  d’épine  - vinef  te  bien 
mûre,  une  once  de  grene  de  fenouil  en  poudre,  et 
deux  livres  de  sucre  : égrainez  l’épine-vinette,  et  la 
mettez  dans  un  bassin  d’argent,  où  vous  jetez  un  peu 
d eau  ; faites  bouillir  le  mélange  jusqu’à  ce  que  l’épine- 
vinette  soit  crevée  ; vous  en  exprimez  le  jus  à travers 
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un  tamis  ou  un  linge  ; nettoyez  bien  votre  bassin; 
jetez-y  la  décoction  avec  le  sucre  cuit  au  cassé  ; don- 
nez quelques  bouillons  au  mélange  jusqu’à  ce  que  le 
sucre  soit  au  petit  cassé;  vous  le  retirez  du  feu  et  le 
remuez  avec  la  spatule  , et  procédez  pour  le  sur- 
plus, comme  il  a été  dit. 

‘ GATEAUX. 

Gâteaux  de  fleurs  d'orange  soufflés. 


Prenez  demi-livre  de  fleur  d'orange  fraîche  et  éplu- 
chée, et  deux  livres  de  beau  sucre.  Fouettez  dans  un 
vase  séparé,  un  blanc  d'œuf  avec  un  peu  de  sucre 
passé  au  tamis  fin  , jusqu’à  e*e  qu'il  forme  une  pâte 
semblable  à-du  fromage  à la  crème.  Faites  fondre  en- 
suite votre  sucre  dans  un  poêlon,  et  Fécnmez;  lors- 
qu’il a bouilli  un  peu,  jetez-y  la  fleur  d’orange  , et 
faites  cuire  le  sucre  au  petit,  cassé;  retirez- le  alors, 
et  v mettez  une  demi  - cuillerée  de  l’œuf  battu  ; re- 
muez  alors  vivement  avec  une  spatule  autour  des 
parois  du  poêlon,  et  vous  vous  arrêterez  lorsque  le 
sucre  est  monté  : lorsqu’il  est  retombé,  vous  remuez 
de  nouveau  jusqu’à  ce  qu’il  monte  une  seconde  fois. 
Vous  versez  alors  dans  des  moules  ou  caisses  de  pa- 
pier graissées  de  bonne  huile  d'olive  , et  saupoudrées 
de  sucre  mis  dans  un  tamis.  Si  vous  voulez  que  la 
pâte  ou  glace  soit  plus  blanche,  ajoutez  le  jus  d’une 
moitié  de  citron. 

Vous  donnez  une  couleur  jaune  à vos  gateaux  , au 
moyen  de  deux  gros  de  safran  en  poudre,  et  celle  de 
rose  avec  un  peu  de  carmin  liquide  ou  en  poudre  ; 
et  l’on  met  l’un  ou  l’autre  et  peu  à peu  dans  le  blanc 
d’oeuf,  pendant  qu’on  le  bat. 


Gâteaux  en  champignons  à la  fleur  d'orange . 

Après  avoir  opéré  comme  ci-devant,  et  frotté  le 
moule  à champignon  de  bonne  huile  d’olive,  vous  y 
versez  le  mélange  au  moment  où  le  sucre  est  monté 
pour  la  seconde  fois  : un  instant  après,  vous  renver- 
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sez  le  moule  sur  un  linge  blanc  ; vous  le  dégrafiez  et 
en  séparez  les  deux  parties  avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau^ vous  posez  le  gâteau  sur  un  tambour  à cham- 
pignon , qui  doit  être  dccoré,  soit  en  carton  découpé, 
soit  en  pastillages. 

Ou  colore  ces  gâteaux  comme  ceux  à la  Heur  d’o- 
range. 

Gâteaux  de  framboises. 


Prenez  demi-livre  de  framboises  qui  soient  sèches, 
parce  que  les  fraîches  graissent  le  sucre  et  l’empê- 
chent de  monter,  et  une  livre  et  quatre  onces  de  sucre. 
Pour  cela  cueillez  les  framboises  avant  leur  parfaite 
maturité;  séchez-lesà  l’étuve,  et  les  brisez  dans  un 
mortier  Quand  votre  sucraest  écume  et  cuit  au  cassé 
vous  y jetez  vos  framboises.  Ajoutez  au  mélange  une 
demi-cuillerée  de  blanc  d’œuf  battu  en  crème;  re- 
muez le  tout  exactement , et  après  lui  avoir  donné  un 
beftiillon  , versez  dans  les  moules  ou  caisses» 

Gâteaux  d emis . 


Prenez  deux  onces  d’anis  en  poudre,  autant  de 
badiane  aussi  en  poudre  et  deux  livres  de  sucre  • bat- 
tez un  blanc  d’œuf,  comme  il  a été  dit  ci-dessus-,  et 
quand  le  sucre  est  cuit  au  petit  cassé,  vous  y mettez 
vos  anis  et  la  badiane,  puis  relirez  du  feu  pour  y 
mettre  la  pâte  ; remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit 
monté  une  seconde  fois,  et  versez  dans  les  caisses. 

Gâteaux  d' angélique* 

Prenez  quatre  onces  d’angélique  en  poudre  et  deux 
uvres  de  sucre.  Vous  Faites  ces  gâteaux  comme  le* 
precedens. 

DES  COMPOTES. 


Compotes  d'abricots  verts . 

Pilez  légèrement  des  abricots  verts,  mettez- les 
sur  le  feu  dans  une  bassine  avec  de  l'eau  , et  les  y te- 
nez jusqu’à  ce  qu’ils  soient  tendrez  ; vous  les  retirez 


4o6  OFFICE. 

aloss  et  y jetez  un  peu  d’eau  ; quand  ils  sont  presque 
refroidis  , remettez -les  sur  un  feu  léger  sans  les  faire 
bouillir.  Quand  ils  seront  reverdis  , poussez  le  feu 
pour  qu'ils  blanchissent  parfaitement,  ce  dont  vous 
serez  sur  lorsque  la  tète  d’une  épingle  passera  facile- 
ment au  travers.  *Mettez-les  alors  dans  l’eau  fraîche  ; 
et  lorsqu’ils  sont  refroidis,  égouttez-les.  Vous  avez  en 
même  temps  , sur  le  feu  , du  sucre  clarilié  ; lorsqu'il 
bout,  jetez -y  les  abricots  auxquels  vous  donnez  à 
petit  feu  une  vingtaine  de  bouillons  ; vous  les  retirez 
et  les  laissez  euvnon  deux  heures  prendre  le  sucre  ; 
après  cela  vous  les  remettez  sur  le  feu  , et  leur  donnez 
une  douzaine  de  bouillons;  vous  les  retirez,  les  écu- 
mez  et  les  laissez  refroidir  ; ensuite  vous  les  égouttez 
et  les  mettez  dans  un  compotier  : vous  remettez  le 
sucre  clarifié  sur  le  feu,  dans  le  cas  où  il  ne  serait 
pas  assez  cuit,  et  lui  donnez  le  degré  de  cuisson  con- 
venable; le  relirez  ensuite  ; exprimerez  au-dessus  le 
jus  d'une  orange;  lui  donnerez  encore  un  bouillon; 
le  passerez  dans  un  linge  lorsqu’il  sera  presque  froid, 
et  le  verserez  dans  le  compotier. 

Compotes  d’ amandes  vertes. 

Elles  se  font  de  même  que  celles  d’abricots  verts. 

Compote  de  framboises. 

Prenez  les  plus  belles  framboises,  et  qui  ne  soient 
pas  brisées,  en  poids  double  de  celui  du  sucré.  Vous 
épluchez  le  fruit  $ et  pendant  ce  temps-là  vous  clari- 
fiez le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé  ; cela  fait , 
vous  retirez  la  bassine  et  y jetez  les  framboises,  et 
mêlez  bien  le  tout  en  faisant  tourner  la  bassine  ; vous 
les  laissez  un  moment,  puis  les  remettez  sur  le  feu 
pour  leur  donner  un  bouillon  couvert  : vous  les  reti- 
rez ensuite,  et  lorsqu’elles  sont  refroidies,  les  versez 
dans  des  compotiers. 

Compote  de  groseilles. 

Prenez  du  fruit  le  plus  beau,  et  du  sucre  en  poids 
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proportionné.  Egrenez  vos  groseilles  et  les  lavez  dans 
de  1 eau  bien  fraîche  ; égout tez-les  ensuite  sur  un  ta- 
mis ; et  ayant , pendant  ce  temps- là , clarifié  le  sucre  , 
et,  lavoir  lait  cuire  au  petit  boulé,  procédez  comme 
dans  l’article  ci-dessus. 

Compote  de  Cerises, 

Prenez  une  livre  de  belles  cerises;  coupez-leur 
la  moitié  de  la  queue,  et  passez -les  à l’eau  fraîche  ; 
mettez  une  demi-livre  de  sucre  ou  environ  dans  une 
poêle,  avec  de  l’eau  pour  le  fondée  ; failes-le  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  en  sirop,  et  jetez  vos 
cerises  dedans,  après  les  avoir  fait  égoutter  sur  un 
tamis  ; faites-leur  prendre  à grand  feu  une  douzaine 
de  bouillons  ou  environ:  ôtez -les  ensuite  de  dessus 
le  feu  ; ecumez-les,  et  avec  une  cuillère  ou  du  papier 
vous  en  tirerez  l’écume;  vous  les  laisserez  refroidir, 
et  vous  les  servirez  dans  un  compotier. 

Compote  d’ Abricots, 

Dans  leur  première  nouveauté,  on  les  emploie  sans 
les  peler  ; mais  dans  la  suite  vous  les  coupez  et  vous  en 
ôtez  le  noyau;  passez-les  à l’eau  sur  le  feu,  comme 
pour  ceux  que  l’on  veut  confire  : quand  ils  montent 
au-dessus,  et  qu’ils  sont  mollets,  vous  les  tirez  et 
les  faites  rafraîchir;  ensuite  vous  les  laissez  égoutter, 
puis  vous  les  mettez  au  petit  sucre  clarifié,  et  vous 
leur  laissez  jeter  trois  ou  quatre  bouillons  : ayez  soin 
de  les  bien  écumer.  Si  le  sirop  n’est  point  assez  cuit, 
vous  leur  donnerez  à part  enpore  quatre  ou  cinq 
boui lions  , et  vous  le  verserez  sur  le  fruit  ; lorsque  les 
abricots  seront  froids,  vous  les  dresserez  dans  un  com- 
potier pour  les  servir. 

Autre  Compote  d' Abricots  entiers. 

Prenez  de  beaux  abricots,  bien  jaunes  et  pas  trop 
avancés  dans  leur  maturité  ; ôtez-leur  la  queue  et 
faites-leur  , avec  la  pointe  d'un  couteau  , une  inci- 
sion suffisante  pour  pouvoir  faire  sortir  les  noyaux. 


/ 
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et  piquez- les  avec  une  épingle  de  chaque  côté  de  la 
queue  ; mettez -les  ensuite  sur  le  feu  dans  la  quan- 
tité d’eau  nécessaire  pour  les  couvrir;  lorsqu’elle  est 
prête  à bouillir,  voyez  s’ils  sont  assez  ramollis  : dans 
ce  cas  jetez  les  dans  l’eau  fraîche;  et  s’il,  en  restait 
quelques-uns  qui  fussent  un  peu  fermes,  vous  les 
laisseriez  dans  la  bassine  jusqu’à  ce  qu’ils  lussent  aussi 
tendres  que  les  autres.  Réunissez  - les  alors,  et  faites 
égoutter  sur  une  claie  : pendant  ce  temps- là  , vous 
avez  bien  clarifié  , écumé  , et  suffisamment  cuit  vo- 
ire sucre  sur  lequel  vous  versez  un  peu  d’eau  ; vous 
le  mettez  sur  le  feu,’  s’il  n’y  est  pas  ; et  lorsqu’il  bout, 
vous  le  relirez  et  mettez  vos  abricots  dedans  ; vous 
leur  donnez  quelques  bouillons  sur  un  feu  doux  , et 
les  laissez  refroidir;  puis  vous  les  égouttez  et  les  met- 
tez dans  des  compotiers. 

Lorsqu’on  veut  faire  une  compote  avec  des  abri- 
cots bien  mûrs,  on  s’abstient  de  les  faire  blanchir  ; 
on  leur  donne  sur  un  feu  doux  quelques  bouillons  dans 
le  sucre  cuit  au  petit  lissé,  et  on  les  pique  partout  pour 
que  le  sucre  les  pénètre. 

Compote  de  prunes  de  Reme-Claudes. 

Vous  piquez  des  prunes  avec  divers  coups  d’épingle, 
et  vous  les  jetez  à mesure  dans  de  l’eau  ; ensuite  vous 
les  faites  blanchir  sur  le  feu  dans  d’autre  eau  : quand 
elles  sont  montées  au-dessus,  vous  les  tirez  et  les 
mettez  promptement  rafraîchir.  Vous  1rs  ferez  rever- 
dir en  les  mettant  sur  un  pelit  feu  et  les  couvrant  : 
prenez  garde  qu’elles  ne  bouillent,  parce  qu’elles  de- 
viendraient en  marmelade.  Dès  qu’elles  seront  bien 
vertes,  vous  les  rafraîchirez  de  nouveau,  vous  les 
égoutterez,  et  vous  les  mettrez  au  pelit  sucre,  que 
vous  ferez  chauffer  et  jete  r deux  bouillons  seulement; 
vous  les  laisserez  ainsi  jusqu’au  lendemain  , ou  jus- 
qu’au soir  , si  vous  en  avez  besoin  : alors  vous  les  re- 
mettriez dans  une  poêle;  vous  les  laisserez  bouillir 
jusqu’à  ce  qu'elles  aient  bien  pris  sucre;  vous  voyez 
alors  qu’elles  n’écument  plus  et  qu’elles  sont  mollettes. 
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Si  vous  n'en  faites  que  pour  une  fois,  et  que  vous 
ayez  trop  de  sirop  , vous  lui  donnerez  à part  encore 
quelques  bouillons  pour  le  faire  diminuer  ; puis  vous 
le  verserez  par-dessus  les  prunes  : vous  eu  pouvez 
préparer  davantage,  que  vous  garderez  de  la  sorte 
assez  de  temps. 

Compote  de  Reinettes  blanches. 


Vous  au  rez  six  belles  pommes  de  reinettes  que  vous 
couperez  en  deux  : après  avoir  levé  la  pelure,  vous 
les  nielliez  dans  une  terrine  où  il  y a de  l’eau  et  uri 
jus  de  citron  , afin  qu’elles  conservent  leur  blancheur. 
Vous  clarifierez  une  demi -livre  de  sucre;  dès  que 
1 écume  est  ôtée,  vous  y mettez  les  moitiés  de  pom- 
mes; ajoutez  nu  jus  de  citron  dans  le  sucre;  ayez  soin, 
de  retourner  les  pommes  ; quand  vous  sentirez  la 
fourchette  entrer  dedans,  vous  les  retirerez  du  sirop; 
passez  le  sirop  au  tamis  de  soie,  et  faites -le  réduire; 
vous  le  passez  encore  ; ensuite  vous  le  versez  sur  les 
pommes;  servez  les  froides  ou  chaudes.  Si  vous  vou- 
lez les  décorer,  prenez  la  pelure  d’une  pomme  fie 
calville  rouge,  et  faites  un  dessin  sur  les  moitiés. 


Compote  de  pommes  entières . 


Prenez  sept  belles  pommes  de  reinette;  avec  un 
vide-pommes  , vous  eu  ôterez  le  cœur  et  la  pelure; 
vous  les  mettez  dans  de  l’eau  et  un  jus  de  citron  ; 
clarifiez  une  demi-livre  de  sucre  ; laissez  votre  sirop 
un  peu  long,  jetez-y  les  pommes,  faites-les  cuire  à 
petits  bouillons  , tâtez-les  souvent  ; aussitôt  que  les 
dents  de  la  fourchette  entreront  dedans  , retirez-les 


et  pi 

ro  p, 


isez-les  sur  votre  compotier  ; faites  réduire  le  si- 
et  versez-le  sous  les  pommes. 


Compote  de  JMUr tin-secs. 

Ayez  quinze  poires  de  Martin  sec  ; creusez  un  peu 
la  tète,  et  racourcissez  la  queue,  en  la  dégageant  un 
peu  de  la  poire;  clarifiez  une  demi-livre  de  sucre  ; al- 
longez le  sirop  ; vous  mettez  les  poires  dedans;  laites- 
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les  migeoter  pendant  une  bonne  heure;  quand  elles 
seront  presque  cuites,  laissez-les  jeter  quelques  gros 
bouillons,  retirez  les  ensuite  de  dessus  le  feu  pour 
ies  dresser  sur  le  compotier;  lorsque  le  sirop  sera  as- 
sez réduit,  vous  le  verserez  sur  les  poires. 

Gojnpotle  de  pommes  farcies  à V abricot. 

Prenez  dix  belles  pommes  de  reinette  bien  fermes 
et  saines;  et  avec  le  vide-pommes,  instrument  assez 
semblable  à une  cuillère  à café,  mais  plus  long,  vous 
retirez  la  plus  grande  partie  de  la  pulpe  de  vos  pom- 
mes , en  enfonçant  l'instrument  de  la  queue  à la  tête, 
en  observant  cependant,  que  les  pommes  doivent  en- 
core conserver  de  la  consistance  : après  cela,  vous 
pelez  vos  pommes  et  les  mettez  à mesure  dans  beau 
fraîche;  vous  les  égouttez,  les  posez  dans  une  bas- 
sine où  est  voire  sucre  avec  de  l’eau  , et  mettez  le 
tout  sur  le  feu  ; quand  les  pommes  sont  assez  ramol- 
lies, vous  les  retirez  avec  précaution  de  la  bassine, 
et  les  rangez  dans  les  compotiers.  Gela  fait , vous 
prenez  de  la  marmelade  d’abricots  , que  vous  intro- 
duisez dans  chaque  pomme  ; et  lorsqu’elles  en  sont 
toutes  farcies,  vous  prenez  des  zestes  de  citron  très- 
minces  avec  lesquels  vous  formez  des  ronds  qui  vous 
servent  à couvrir  les  trous  que  vous  avez  faits  avec 
le  vide-pommes.  Vous  avez,  dans  l’intervalle,  clarifié 
votre  sucre  et  l’avez  fait  cuire  au  petit  lissé,  et  lors- 
qu’il  est  assez  refroidi , vous  le  versez  sur  les  pommes 
dans  les  compotiers. 

Compote  de  B on,'  Ch  ré  Lie  ns. 

Prenez  cinq  belles  poires  de  bon-chrétien;  coupez- 
les  en  deux  ; ôtez-en  le  coeur  ; jelez-Ies  dans  l’eau 
froide;  vous  les  faites  bhmehir  ; vous  les  pelez  et  vous 
les  mettez  dans  de  beau  et  du  citron  pour  les  conser- 
ver blanches  ; après  cela  faites-les  cuire  dans  le  sirop; 
ajoutez  un  jus  de  citron  ; vous  les  dressez  sur  le  compo- 
tier : faites  réduire  le  sirop  s’il  est  trop  long.  Le  doyen- 
né, le  saint-germain  et  autres  se  préparent  de  meine. 
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Compotes  de  Rousselels. 

Faites  blanchir  quinze  poires  de  rousselet  ; pour 
cela  vous  emploierez  le  même  procédé  qu’aux  précé- 
dentes; vous  les  pelez  et  vous  coupez  un  peu  la  queue  ; 
mettez-les  dans  un  sirop  un  peu  long  : lorsqu’elles 
seront  cuites  , vous  les  arrangerez  sur  le  compotier  ; 
faites  réduire  le  sirop  s’il  est  nécessaire. 

Compote  de  Caiillards . 

Ayez  cinq  poires  de  calillard;  coupez  les  par  moi- 
tié; ôtez-en  le  cœur  et  la. pelure;  vousles  mettrez  dans 
une  petite  marmite  de  cuivre  étaraée  nouvellement; 
ajoutez  plein  une  cuillère  à pot  de  sirop  , et  plein 
quatre  autres  d’eau  ; faites-les  migeoter  pendant  deux 
heures,  davantage  si  elles  n’étaient,  pas  cuites  ; lors- 
qu elles  sont  bien  à leur  degré  de  cuisson  nécessaire, 
vous  les  dressez  sur  un  compotier;  faites  réduire  le 
sirop  s il  est  trop  long,  et  versez  le  sur  vos  poires; 
elles  seront  rouges  naturellement  sans  rien  y mettre  : 
quelques  personnes  y emploient  moitié  vin  rouge  , de 
l’eau  et  du  sirop. 

Compote  de  Poires  grillées . 

Si  vous  avez  une  compote  de  poires  qui  ait  déjà 
servi , vous  l’égouttez  bien  sur  un  linge  blanc  ; vous 
mettez  plein  cinq  cuillères  à bouche  de  sucre  en  pou- 
dre dans  Je  fond  d’une  poêle  ou  d’un  poêlon  ; vous  ar- 
rangez les  poires  par-dessus;  posez-les  sur  le  feu  : dès 
que  le  fond  de  la  poêle  aura  pris  une  couleur  un  peu 
foncée  , vous  la  relirez  du  feu  , et  vous  mettez  les 
poires  sur  un  compotier,  et  du  sirop  dessous. 

Compote  de  verjus. 

Prenez  quatre  livres  de  beau  verjus  , et  deux  livres 
de  sucre,  fendez  le  verjus  par  côté  pour  en  extraire 
les  grains  au  moyen  d'un  cure-dent  arrondi  par  le 
bout,  et  jetez  à mesure  les  grains  dans  de  l'eau  fraî- 
che. faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  bassine  d’ar- 
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g<nt,  et  jetez-y  le  verjus;  retirez  la  bassine  dès  qu’îî 
monte  et  couvrez-la  d’un  linge  : lorsque  le  verjus 
es!  refroidi  , remettezle  migeoter  sur  un  feu  très- 
c.oux  , ayant  soin  de  l’empècher  de  bouillir;  lorsqu’il 
est  Inen.  reverdi , vous  le  mettez  dans  de  l’eau  fraîche, 
et  lorsqu  il  est  refroidi,  vous  l’égouttez  : pendant  ce 
temps- la,  vous  avez  clarifié  Je  sucre  et  l’avez  fait 
cime  au  lissé;  alors  vous  y mettez  le  verjus  , que 
vous  retirez  après  quelques  bouillons,  et  l’écumez  : 
lorsque  le  mélangé  est  refroidi , vous  le  passez  et  met- 
tez e lruit  dans  des  compotiers.  Vous  donnez  encore 
quelques  bouillons  au  sucre  , vous  i’écumez  et  le  ver- 
sez ensuite  sur  le  verjus. 

Compote  de  coins-. 


Prenez  six  coins  ; vous  les  coupez  en  deux , et  vous 
en  olez  les  coeurs;  failes-les  blanchir  comme  les  poi- 
res de  bon-chrétien;  enlevez  la  pelure  ; mettez  en- 
suite du  sirop  clair  dans  une  poêle,  avec  un  jus  de 
citron;  laissez  achever  de  cuire  les  coins;  arrangez- 

, f^ans  Ie  compotier  et  versez  dessus  le  sirop  un  peu 
épais.  r 

Compote  de  pêches. 

1 renez  six  belles  pêches,  meltez-les  dans  une  bas- 
sine on  poêle  remplie  aux  trois-quarts  d’eau  bouil- 
lante. Donnez  leur  cinq  ou  six  bouillons;  tâtez  si  la 
peau  s en  va  facilement  ; dans  ce  cas  , mettez-les  un 
moment  dans  J eau  fraîche,  et  peiez-les;  ensuite  fen- 
dez-les  en  deux  et  enlevez  le  noyau  ; faites  du  sirop 
dans  la  poêle  , et  y mettez  les  moitiés  dépêchés;  don- 
nez leur  ensuite  quelques  bouillons  ; vous  les  retirez, 
les  laissez  refroidir,  et  les  mettez  dans  le  compotier; 
si  votre  sirop  est  trop  clair,  vous  lui  donnez  encore 
quelques  bouillons,  le  laissez  refroidir  et  le  versez  sur 
les  pêches. 

Compote  d'oranges . 

Prenez  de  belles  oranges,  tournez  les  avec  propreté, 
coupez-les  par  quartiers,  et  ôtez  les  pépins  : mettez- 
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les  à mesure  clans  l’eau  fraîche,  puis  faites  les  blan- 
chu-  sur  le  feu  avec  une  suffisante  quantité  d’eau. 
Lorsqu’elles  vous  paraissent  assez  tendres,  mettez- 
es  encoie  dans  1 eau  fraîche.  Pendant  ce  temps  vous 
avez  piépaié  du  sucre  au  petit  lissé  ; mettez-y  vos 
oranges  , et  après  quelques  bouillons  , vous  les  retirez 
ot  es  laissez  refroidir  : vous  mettez  une  seconde  fois 
la  bassine  sur  le  feu  , vous  donnez  quelques  bouillons 
et  laissez  refroidir.  Vous  retirez  alors  vos  pêches  du. 
sirop  et  J es  mettez  dans  vos  compotiers  : vous  donnez 
encoie  quelques  bouillons  au  sirop,  le  retirez  lorsqu’il 
vous  paraît  avoir  assez  de  consistance,  et  le  versez 
sur  vos  fruits  lorsqu’il  est  refroidi. 

DES  MARMELADES. 

Marmelade  d abricots. 

Si  vous  employez  quarante  livres  d'abricots,  faites 
clarifier  trente  livres  de  sucre  : quand  il  sera  à la 
grande  nappe,  vous  y mettrez  les  abricots  coupés  en 
petits  morceaux  ; laissez  cuire  la  marmelade  jusqu’à 
ve  qu  elle  tombe  liée  ; en  en  mettant  sur  une  écu- 
moire , ou  bien  en  en  plaçant  entre  les  doigts , elle 
doit  être  colanle;  enlevez,  si  vous  voulez,  la  peau 
des  abricots  pour  que  vos  confitures  soient  plus  nettes; 
lorsque  la  marmelade  aura  jeté  des  bouillons  dans  le 
sucre  pendant  un  quart-d’heure,  vous  la  passerez  dans 
un  grand  tamis  de  crin  ; vous  la  remettrez  dans  votre 
poêle  , et  lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  qui  est 
expliqué  ci-dessus  : lorsque  les  confitures  seront  dans 
des  pots,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  couperez 
des  ronds  de  papier  de  la  grandeur  de  l’inlerieur  de 
vos  pots  ; vous  les  tremperez  dans  l’eau-de-vie  , et 
vous  les  appliquerez  sur  les  confitures;  puis  vous  les 
couvrirez  d’un  papier  que  vous  ficellerez. 

La  prune  de  reine-claude  se  lait  de  même. 

Marmelade  de  pcehes . 

lieriez  quatre  livres  de  sucre  et  sept  livres  de 
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pèches  bien  mures;  vous  ôtez  les  noyaux  et  mettez 
les  pêches  dans  une  passoire  où  vous  les  écrasez  en- 
suite; vous  mettez  la  pulpe  sur  le  feu  et  peu  de  temps 
après  vous  y jetez  votre  sucre  que  vous  avez  aupara- 
vant clarifié  et  lait  cuire  à la  plume;  vous  donnez  au 
mélange  quelques  bouillons  et  mettez  la  marmelade 
dans  des  pots. 

Marmelade  de  coins . 

Prenez  des  coins  bien  mûrs  et  d’un  beau  jaune  ; 
pelez-les  et  en  ôiez  le  cœur;  vous  les  mettez  sur  le 
feu  avec  une  quantité  d’eau  suffisante,  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  amollis  ; vous  les  retirez  alors  , les  laissez 
égoutter  sur  un  tamis,  et  vous  les  écrasez  dessus  pour 
en  extraire  la  pulpe  ; vous  pesez  cette  pulpe  , la 
versez  dans  une  égale  quantité  de  sucre  cuit  au  petit 
cassé,  et  remuez  ce  mélange  sur  le  feu.  Lorsqu’en  en 
prenant  sur  l’écumoire  et  en  laissant  tomber,  il  for- 
mera une  espèce  de  gelée,  vous  jugerez  que  votre 
.marmelade  est  bien  laite,  et  la  mettrez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  poires  de  roussellet • 

Prenez  six  livres  de  poires  de  rousselet  et  quatre 
livres  de  sucre;  mettez  les  poires  de  roussellet  avec 
un  peu  d’eau  sur  le  feu,  pour  les  attendrir,  vous 
les  pelez  ensuite  et  les  coupez  par  quartiers  pour  en 
extraire  les  pépins  et  toutes  les  parties  pierreuses.  Il 
faut  à mesure  les  jeter  dans  de  l’eau  fraîche,  et  les 
mettre  après  sur  le  feu  ; quand  elles  sont  suffisamment 
tendres  , vous  les  retirez  et  les  versez  sur  un  tamis, 
les  y écrasez  et  faites  passer  la  pulpe  à travers,  ayant 
soin  de  tenir  dessous  une  terrine  pour  la  recevoir; 
après  cela  vous  prenez  votre  sucre  que  vous  avez  clarifié 
et  fait  cuire  au  petit  cassé  , et  le  versez  sur  votre 
pulpe  de  poires;  vous  mettez  le  mélange  siir  le  feu  et 
remuez  avec  la  spatule,  tant  qu’il  ait  acquis  une  con- 
sistance exacte;  alors  vous  retirez  du  feu  et  versez 
dans  des  pots. 


/ 


/ 
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Marmelade  de  Jleur  d’oranges. 

Prenez  une  livre  de  belles  fleurs  d’orange  et  deux 
livres  de  sucre  5 ôtez-en  les  étamines  et  jetez  à mesure 
les  fleurs  dans  une  bassine  où  vous  avez  une  quantité 
deau  suffisante;  lorsqu’elles  sont  toutes  dans  la  bas- 
sine vous  exprimez  dessus  le  jus  d’un  fort  citron  ou 
de  deux  moyens;  vous  mettez  sur  le  feu  ce  mélange 
et  le  remuez  constamment  avec  la  spatule;  lorsque 
a fleur  d orange  fléchit  sous  le  doigt,  vous  la  retirez 
la  mettez  sur  un  tamis,  et  l’y  arrosez  avec  de  l’eau 
iraiche , jusqu  à jusqu’à  ce  qu’elle  soit  complètement 
iroide  ; alors  vous  la  mettez  dans  un  mortier  où  vous 
a pilez  jusqu’à  ce  qu’elle  forme  en  quelque  sorte  une 
pâte;  vous  versez  dessus  votre  sucre  cuit  au  petit 
noule,  et  donnez  quelques  bouillons  à ce  mélange* 
pour  lors  vous  le  retirez  et  y incorporez  une  livre  do 
gelee  de  pommes  que  vous  y faites  dissbudre  en  re- 
muant comme  il  faut.  Gela  fait  vous  retirerez  votre 
marmelade  et  la  mettez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  viole  Lie  s. 

Prenez  trois  livres  de  violettes  épluchées  et  quaire 
livres  de  sucre  ; mettez  la  violette  dans  un  mortier 
et  l’y  contusez  exactement.  Dans  le  même  temps 
vous  préparez  votre  sucre.  Lorsqu’il  est  cuit  au  gros 
boulé  , vous  le  versez  sur  les  fleurs,  délayez  le  mé- 
lange et  y ajoutez  une  ou  deux  livres  de  marmelade 
de  pommes  : vous  incorporez  bien  le  tout  en  remuant 
exactement;  vous  lui  donnez  quelques  bouillons  , re- 
tirez du  feu  et  versez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Marmelade  de  prunes  de  reine -claudes. 

Prenez  six  livres  de  fruit  et  quatre  livres  de  sucre- 
Faites  ensorte  que  vos  prunes  soient  bien  mûres  ; ôtez- 
en  les  noyaux  et  mettez-les  à mesure  dans  une  ter- 
rine, puis  les  versez  dans  une  passoire,  où  vous  ]es 
écrasez  avec  le  pilon  de  bois  au-dessus  d’un  vase  qu{ 
en  reçoit  la  pulpe  , que  vous  mettez  ensuite  sur  le  feu 
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pour  en  enlever  l’humidilé  , et  la  remuez  avec  la  spa- 
tule ou  l’écumoire.  Cela  fait  , vous  ajoutez  le  sucre 
clarifié  et  cuit  au  petit  cassé,  et  vous  lui  faites  prendre 
corps  avec  la  marmelade,  en  remuant  avec  la  spatule 
jusqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  la  consistance  de  la  gelée  « 
tous  la  retirez  et  la  versez  dans  des  pots. 

Lorsque  les  prunes  ne  sont  pas  complètement 
mûres,  vous  leur  donnez  quelques  bouillons,  après 
en  avoir  ôté  les  noyaux  , vous  les  laissez  ensuite  égout- 
ter sur  un  tamis  , puis  les  versez  dans  la  passoire  au- 
dessus  d’une  terrine,  les  écrasez  avec  le  pilon  de  bois, 
et  procédez  ensuite  comme  pour  les  prunes  bien 
mûres. 

Marmelade  de  mirabelles. 

Ayez  soin  que  vos  prunes  soient  bien  mûres;  vous 
leur  ôtez  les  noyaux,  et  observez  les  mêmes  procé- 
dés que  pour  les  prunes  de  reine-claudes  : avec  cette 
seule  différence,  que  si  vos  mirabelles  sont  bien  mûres, 
vous  n’employez  par  livre  de  fruit  qu’une  égale  quan- 
tité de  sucre,  et  que  si  elles  ne  le  sont  pas  parfaite- 
ment, vous  en  mettez  un  tant  soit  peu  plus. 

Marmelade  de  cerises. 

Prenez,  en  ceriseslesplus  belles,  les  plus  mûres  et  les 
plus  vermeilles  que  vous  pourrez  trouver,  le  double  du 
poids  du  sucre.  Otez  les  queues  et  les  noyaux  de  cerises. 
Mettez  le  fruit  dans  une  bassine  sur  un  feu  doux  , afin 
d’en  faire  sortir  l’humidité,  et  ayez  soin  de  remuer 
avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à moitié. 
Lorsque  votre  sucre  est  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé, 
vous  y versez  le  fruit  et  remuez  le  mélange  jusqu’à  ce 
que  vous  voyez  le  fond  de  la  bassine  : car  alors  vous 
êtes  sûr  que  votre  marmelade  est  bien  cuite  : vous  la 
retirez  du  feu  et  la  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  framboises. 

Prenez  des  framboises  en  poids  double  de  celui  du 
sucre  ; passez  les  framboises  au  tamis  pour  en  extraire 
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la  pulpe  que  vous  niellez  dans  une  bassine  sur  le  feu, 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  de  moitié,  ayant  soin 
de  remuer  avec  la  spatule.  Vous  versez  vos  fruits  sur  le 
sucre  que  vous  avez  auparavant  clarifié  et  fait  cuire  au 
petit  boulé,  et  tous  remuez  exactement  le  mélange 
avec  lasp.rtule,  afin  de  l'incorporer  comme  il  faut; 
ensuite  vous  le  remettez  sur  le  feu  , et  lorsque  vous 
lui  avez  donné  quelques  bouillons,  votre  marmelade 
est  faite , et  vous  la  versez  dans  des  pots. 

J\l  a rmeln de  d 'ép me- vinelle . 

Prenez  trois  livres  d’épine-vinette , autant  de  sucre 
et  une  livre  d’eau  ; mettez  l’eau  dans  une  bassine  d’ar- 
gent ou  de  cuivre  , et  y égrenez  l’épine-vinette  que 
vous  choisissez  bien  mûre  ; vous  la  mettez  sur  le  feu, 
lui  donnez  quelques  bouillons  , et.  l'écrasez  sur  un  ta- 
mis, afin  d’en  extraire  la  pulpe  que  vous  remettez 
sur  un  feu  doux  jusqu’à  ce  que  l’humidité  en  soit  éva- 
porée. Cela  fait,  si  votre  bassine  est  de  cuivre,  vous 
versez  la  pulpe  dans  une  terrine,  pour  éviter  que  l’a- 
cide de  ce  fruit  n’agisse  sur  le  cuivre;  si  au  contraire 
votre  bassine  est  d’argent,  vous  versez  sur  la  pulpe 
le  sucre  que  vous  avez  pendant  ce  temps- là  c la  ri  fié 
et  cuit  au  cassé;  vous  donnez  ensuite  quelques  bouil- 
lons au  mélange  que  vous  remuez  bien  avec  ia  spa- 
tule, et  versez  la  marmelade  dans  des  pots.  ( Voyez 
Marmelade  de  verjus  ci-dessous.) 

JYlannelade  de  verjus . 

Prenez  six  livres  de  verjus  et  cinq  livres  de  sucre) 
égrenez  le  verjus  et  le  mettez  dans  une  bassine  sur 
le  feu  , avec  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  lefairc 
blanchir.  Quand  les  grains  montent  au-dessus  de  Fc  au 
et  se  gonflent  , ajoutez-y  le  jus  d’un  citron,  retirez  la 
bassine  de  dessus  le  feu  , couvrez-  la  , et  la  laissez  sur 
des  cendres  chaudes  jusqu’à  ce  que  le  verjus  soit  parfai- 
tement reverdi.  Alors  vousle  met  lez  dans  une  terrine 
où  vous  le  laissez  refroidir,  ensuite  l'écrasez  dans. un 
tamis  au  travers  duquel  vous  faites  passer  la  pulpe 
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que  vous  remettez  sur  un  feu  doux  pour  en  faire 
sortir  l’iinmidilé.  Cela  fait,  vous  versezencore  lever- 
jus  ( si  la  bassine  est  de  cuivre)  dans  une  terrine  ; ajou- 
tez-v  le  sucre  que  vous  avec  clarifié  et  cuit  au  cassé, 
en  remuant  exactement  avec  la  spatule.  Vous  remettez 
le  tout  sur  un  feu  doux  , remuez  toujours  et  l’y  tenez 
jusqu’à  ce  que  vous  vous  apperceviez  que  la  marme- 
lade s’étend  sur  la  spatule  et  tombe  en  gelée;  alors 
vous  la  versez  dans  des  pots. 

Nota,  de  quelque  matière  que  soit  la  bassine  dans 
laquelle  vous  faites  la  préparation  des  deux  marme- 
lades ci-dessus,  il  est  toujours  plus  prudent  de  verser 
les  fruits  dans  un  vase  de  terre,  lorsqu'il  faut  les  laisser 
refroidir. 

DES  GELÉES. 


Prenez  une  quantité  quelconque  de  belles  groseilles 
rouges  avec  un  quart  de  blanches.  A joutez-y  le  demi- 
quart  de  framboises  : mettez  le  tout  dans  une  bassine 
sur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau  pour  les  empê- 
cher de  s'attacher  au  fond  et  de  brûler,  et  remuez- 
les  avec  la  spatule  ; lorsqu’elles  sont  bien  crevées  et 
ont  fait  quelques  bouillons  , vous  les  relirez  et  les 
passez  dans  des  tamis  que  vous  tenez  au-dessus  des 
terrines  et  les  laissez  égoutter  pendant  trois  ou  quatre 
heures.;  alors  vous  jetez  le  marc  et  passez  le  jus  à la 
manche  ; puis  après  l’avoir  mesuré  , vous  versez  des- 
sus une  égale  quantité  de  sucre  que  vous  avez  clarifié 
et  lait  cuire  au  cassé  ; vous  remettez  le  mélange  sur 
le  leu  en  remuant  bien  avec  l'écumoire.  Lorsqu’il 
niorïte,  vous  trernpèz  l'écumoire  dans  la  bassine,  ce 
qui  empêche  le  jus  de  s’élever  au-dessus  des  bords. 
Votre  gelée  sera  faite,  lorsqu’en  l’étendant  sur  l’écu* 
moire,  elle  formera  ce  qu’on  appelle  la  nappe  : vous 
la  ret  irez  alors  du  feu  et  la  versez  dans  des  pots.  Lors- 
qu’elle est  refroidie  , vous  découpez  du  papier  blanc 
dans  la  dimension  de  l’ouverture  de  vos  pots;  vous  le 
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trempez  dans  de  lionne  eau-de-vie,  l’appliquez  sur 
votre  gelée,  et  recouvrez  ensuite  vos  pois  d’un  double 
papier  blanc. 

Gelée  cl' épine-vinette. 

Prenez  de  l 'épine-vinette  bien  mûre  , en  poids 
quelquonque  et  égrenez  la.  Vous  prenez  en  sucre 
les  deux  tiers  du  poids  de  votre  fruit  avanl  d’ètre 
égrené,  v ous  le  faites  cuire  au  perlé  , et  y mettez 
l’épine-vinette 5 après  avoir  donné  au  mélange  quel- 
ques bouillons,  vous  le  versez  dans  un  tamis  de  soie 
au-dessus  d’une  terrine  , et  le  pressez  avec  une  spa- 
tule pour  faire  sortir  le  suc  de  l’épine-vinette  ; en- 
suite vous  la  remettez  sur  le  feu,  et  lorsque  vous  vous 
apercevez  qu'elle  forme  la  nappe,  vous  la  retirez  et 
la  versez  dans  des  pots. 

Gelée  cle  coins . 

1 î enez  des  coins  bien  jaunes  et  qui  n’aient  pas  ce- 
pendant atteint  leur  parfaite  maturité,  ôlez-leur  le 
duvet  qui  en  couvre  la  surface,  coupez-les  par  quar- 
tiers, et  enlevez  les  pépins  ; meltez-les  ensuite  dans 
une  bassine  sur  le  feu  avec  de  l’eau,  en  quantité  seu- 
lement suffisante  pour  qu’ils  puissent  tremper.  Lors- 
qu ils  sont  bien  cuits,  vous  les  mettez  dans  un  tamis 
au-dessus  d une  terrine,  et  les  pressez  tant  soit  peu  ; 
après  cela  vous  passez  la  liqueur  à la  manche  et  la 
mesurez  : pendant  ce  terrips-là,  vous  avez  clarifié  et 
lait  cuire  au  cassé  une  égale  quantité  de  sucre  ; vous 
le  retirez  du  feu  pour  y verser  la  décoction  , et  vous 
remuez  le  mélange  avec  l’écumoire;  ensuite  vous  le 
remettez  sur  le  feu,  et  lorsqu’il  s’étend  le  long  de  l'é- 
cumoire, et  qu’en  tombant  il  forme  la  nappe,  c’est 
une  preuve  que  votre  gelée  est  faite;  vous  la  retirez 
du  feu,  et  lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  la  versez 
dans  des  pots. 

Gelée  de  pommes . 

Prenez, de  belles  pommes  de  reinette,  coupez-Ics 
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par  quartiers,  pelez-les  , et  enlevez  leur  les  pépins 
avec  le  coeur  , sans  cela  la  couleur  de  votre  gelée 
ne  serait  pas  aussi  brillante  ; mettez  - les  dans 
une  basssine  sur  le  feu , avec  une  quantité  d’eau 
suffisante  pour  qu'elles  puissent  y baigner  à l’aise. 
Quand  vos  fruits  sont  en  marmelade,  retirez -les  de 
dessus  le  feu  , et  versez  les  dans  un  tamis  bien  pro- 
prement nettoyé  , et  placé  sur  une  terrine  qui  doit 
recevoir  la  décoction  que  vous  passez  ensuite  dans 
une  manche  neuve;  après  avoir  mesuré  votre  liqueur, 
vous  prenez  une  égale  quantité  de  sucre  clarifié  et 
cuit  au  cassé,  et  vous  les  réunissez,  ayant  soin  de 
remuer  le  mélange  avec  l’écumoire,  pour  l’empêcher 
de  monter  par-dessus  les  bords  de  la  bassine,  ce  à quoi 
il  est  sujet  : et  lorsque  votre  liqueur  forme  la  nappe, 
vous  la  retirez  du  feu  et  la  versez  dans  des  pois  que 
vous  ne  couvrez  que  le  lendemain. 

Gelée  de  roses. 

11  n’y  a de  différence  entre  cette  gelée  et  celle  de 
pommes,  qu’en  ce  que  celle-ci  est  colorée  avec  un  peu 
de  teinture  de  cochenille  faite  avec  de  l’eau  double 
de  rose  , et  que  vous  ajoutez  à la  décoction  des 
pommes.  Vous  les  faites  d'abord  l’une  et  l’autre  de  la 
même  manière;  mais  lorsque  votre  mélange  est  cuit 
à la  nappe  , vous  y ajoutez  un  demi-verre  d’eau  de 
rose  double  , et  après  lui  avoir  donné  un  bouillon  , 
vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  et  le  versez  dans  des 
pots. 

DES  C O N F I T U lt  E S . 


Confitures  de  groseilles . 

Prenez  de  belles  groseilles  rouges  en  quantité  quel- 
conque; qu’il  y en  ait  un  quart  de  blanches;  égrenez- 
les  pour  que  le  bois  de  la  rade  ne  donne  pas  d'acre  té 
au  jus;  met  Lez-les  dans  une  poêle  avec  un  verre  d’eau: 
quand  elles  auront  jeté  quelques  bouillons  , et  que 
vous  vous  apercevrez  qu’elles  sont  crevées,  vous  les 


mettrez  dans  un  tamis  de  crin  ; vous  passerez  le  jus 
une  seconde  fois  sur  le  marc  , afin  qu'il  soit  bien  clair, 
et  vous  le  foulerez  pouren  extraire  tout  le  liquide.  Si 
vous  avez  trente  livres  de  fruits,  vous  ferez  clarifier 
trente  livres  de  sucre;  ( V oyez  Sucre  clarifié.  ) vous 
le  ferez  ensuite  cuire  au  cassé;  ( Voyez  aussi  Sucre 
au  cassé)  vous  verserez  le  jus  sur  le  sucre  ; faites-le 
bouillir  un  quarl-d’heure  : après  l’avoir  bien  écumé, 
vous  le  versez  dans  des  pots. 

Vous  pouvez  aussi  mettre  le  jus  de  groseilles  sur  le 
feu,  et  y ajouter  le  sucre  en  pierre;  vous  laissez  bien 
écumer  les  confitures;  vous  en  mettez  quelques  gout- 
tes sur  une  assiette,  et  vous  voyez,  en  la  penchant, 
si  la  confiture  se  congèle  : vous  pouvez  alors  em- 
ployer seulement  trois  quarterons  ue  sucre  par  livre 
de  fruits  , mais  il  faut  faire  cuire  davantage  les  confi- 
tures ; mais  si  l’on  voulait  se  servir  de  cassonade,  il 
faudrait  de  toute  rigueur  la  clarifier. 

Confitures  de  cerises . 

Vous  ôterez  les  queues  et  les  noyaux  de  vos  cerises  ; 
vous  mettrez  une  livre  de  sucre  pour  une  livre  de 
cerises;  vous  les  mêlerez  : quand  le  sucre  sera  à son 
degré  de  cuisson  , vous  aurez  bien  soin  de  les  écumer; 
laissez. les  un  peu  refroidir  dans  votre  bassine  avant 
de  les  mettre  dans  les  pots. 

Raisiné  t. 

Vous  égrenez  du  raisin,  et.  vous  mettez  les  grains 
dans  un  chaudron  ; faites-lui  jeter  quelques  bouillons, 
en  le  remuant  bien  avec  une  spatule  ; lorsque  les  grains 
seront  bien  crevés,  vous  passerez  le  jus  à travers  un 
tamis  de  crin  ; vous  le  verserez  de  nouveau  dans  lo 
chaudron  : quand  il  bouillira  , vous  y mettrez  les  fruits 
épluchés  et  coupés  en  quartiers.  11  faut  donner  une 
cuisson  à chaque  fruit , c’est-à-dire  , les  mettre  à part; 
dès  qu’ils  auront  jeté  quelques  bouillons,  vous  les  re- 
tirerez , et  vous  les  laisserez  égoutter  : ayez  soin  que 
les  fruits  soient  cuits  ferme  ; écumez  bien  votre  ré- 
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d action  ; faites  réduire  le  jus  à un  quart  , c’est-à  dire 
que  de  la  totalité  il  ne  doit  en  rester  qu’un  quart  ; 
vous  y mettrez  vos  fruits  ; vous  les  remuez  bien  avec 
une  spatule  sans  quitter  : lorsque  vous  verrez  que  le 
raisinet  épaissira  , mettez-en  un  peu  sur  une  assiette; 
si  vous  voyez  qu'il  se  congèle,  retirez  le  chaudron  de 
dessus  le  feu  ; laissez  reposer  un  instant  le  raisinet  , 
et  vous  l’arrangerez  dans  vos  pots  ; vous  les  placerez 
dans  un  four  tiède  jusqu'au  lendemain;  vous  trem- 
perez un* rond  de  papier  dans  de  l’eau-de-vie,  et 
vous  les  couvrirez  d’un  autre  papier  ; vous  mettrez 
de  la  ficelle  à l'entour  : vous  placerez  le  raisinet  dans 
un  endroit  sec. 

DES  F JJ/JyS  A l’e  AU-DE-VIE* 

VJ*.** 

• 

Abricots  à l'eau-de-vie. 

Choisissez  des  abricots  qui  ne  soient  pas  lout-à  fait 
mûrs;  vous  les  mettez  dans  une  poêle  avec  de  l’eau 
froide  ; vous  les  posez  ensuite  sur  le  feu  ; dès  que  l’eau 
frémira,  et  que  les  abricots  monteront  dessus  , vous 
les  retirerez  soigneusement  avec  une  écumoire,  et  vous 
les  jetterez  dans  l’eau  froide,  à laquelle  vous  laisserez 
encore  jeter  un  bouillon  ; vous  les  ferez  rafraîchir  ; 
ensuite  vous  les  mettrez  égoutter  sur  un  tamis.  Sur 
douze  livres  de  fruits,  vous  clarifierez  trois  livres  de 
sucre  ; quadd  il  sera  cuit  au  perle,  vous  y mettrez  les 
abricots  ; vous  leur  ferez  jeter  cinq  ou  six  bouillons  ; 
vous  les  retirez  du  sirop,  et  les  ferez  égoutter  : quand 
ils  seront  froids,  vous  les  mettrez,  sans  les  endomma- 
ger dans  un  bocal.  Si  votre  sucre  n’est  pas  assez  ré- 
duit, vous  lui  ferez  jeter  quelques  bouillons  ; dès  que 
vous  verrez  que  le  sirop  perlera,  vous  Je  retirerez  du 
feu,  et  vous  en  ôterez  l’écume;  vous  y verserez  neuf 
pintes  de  bonne  eau-de-vie  à vingt -deux  degrés; 
quand  le  sirop  sera  bien  lié  avec  l’eau-de-vie,  vous  le 
verserez  sur  vos  abricots;  vous  mettrez  un  bouchon 
de  liège  sur  le  bocal , et  le  couvrirez  d'un  parchemin 
jpiouillé,  puis  le  ficellerez. 
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On  peut  aussi  faire  des  pêches  à l’eau-de-vie  par  le 
même  procédé,  en  ayant  soin  de  leur  enlever  Je  du- 
vet avec  un  linge  propre  , de  les  piquer  jusqu’au, 
noyau  avec  une  grosse  épingle  , et  de  les  mettre  à 
mesure  dans  de  l’eau  fraîche. 

Cerises  à V eau  de- vie. 

Prenez  des  cerises  belles,  bien  saines,  et  pas  trop 
mûres  ; vous  leur  coupez  la  queue  à moitié,  et  vous 
les  mettez  dans  un  bocal  , avec  quelques  clous  de  gé- 
rolle  , et  un  peu  de  bois  de  canelle  ; vous  faites  clari- 
fier un  quarteron  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises 
et  une  pinte  d’eau-de-vie.  Lorsque  le  sucre  est  au. 
cassé  , vous  versez  dessus  de  l’eau-de-vie  à vingt-deux 
degrés;  vous  mêlez  le  sirop  avec  l’eau-de-vie  : quand 
il  est  froid  , vous  le  versez  sur  les  cerises  ; puis  bou- 
chez-les  avec  le  même  soin  que  vous  avez  pris  pour 
les  abricots  ci-dessus. 

Reine-  Claude  s à V eau-de-vie. 

Prenez  douze  livres  de  belles  reine- claudes , suffi- 
samment grosses,  sans  être  colorées  et  pas  avancées 
dans  leur  maturité , potirvu  qu’elles  soient  ce  que  l’on 
appelle  tournées  , elles  seront  bonnes , et  quatre  livres 
de  sucre.  Coupez- leur  la  moitié  de  la  queue,  et  les 
piq  nez  ; puis  mettez-les  sur  le  feu  dans  de  l’eau  , en 
observant  qu’il  y en  ait  une  assez  grande  quantité 
pour  qu’elles  y baignent  à l’aise;  vous  remuez  de 
temps  en  temps  et  légèrement  avec  la  spatule  ; et 
lorsque  l’eau  est  trop  chaude  pour  pouvoir  y tenir  le 
doigt  , relirez  la  bassine  du  feu  , et  y jetez  une  poi- 
gnée de  sel,  ou  bien  un  verre  de  vinaigre,  avec  , si 
vous  voulez,  une  poignée  d'épinards;  couvrez  le  tout 
et  le  laissez  refroidir  pendant  vingt  quatre  heures. 

Le  lendemain  vous  les  remettez  pendant  deux  ou 
trois  heures  sur  un  feu  très -doux,  en  remuant  de 
temps  en  temps  avec  la  spatule  , àyant  soin  de  ne  pas 
briser  les  fruits  , et  d’entrenir  l’eau  assez  chaude  [jour 
que  l’on  ait  de  la  peine  à tenir  le  doigt  dedans;  lorsqu^ 
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les  reine -clauses  sont  parfaitement  reverdies,  vous 
rendez  votre  feu  plus  vif,  et  vous  les  retirez  quand 
elles  montent  sur  l’eau  , parce  que  c’est  une  preuve 
qu’elles  s,out  suffisamment  blanchies  ; vous  pouvez 
d’ailleurs  aisément  vous  en  assurer  , en  essayant  si 
elles  fléchissent  sous  le  doigt  ; alors  vous  jetez  l'eau 
chaude  que  vous  remplacez  avec  de  la  froide. 

Ln  même  temps  vous  avez  clarifié  votre  sucre  , et 
après  lavoir  fait  cuire  au  petit  lissé,  vous  le  versez 
sur  les  prunes  que  vous  laissez  reposer  vingt- quatre 
heures , afin  qu’elles  se  pénètrent  de  sucre.  Au  bout 
de  ce  temps,-  vous  les  retirez  du  sucre  et  les  égouttez; 
puis  vous  faites  cuire  le  sucre  à la  nappe  9 et  donnez 
un  bouillon  couvert  aux  reine-claudcs. 

Le  troisième  jour,  vous  faites  encore  la  même  opé- 
ration ; vous  faites  cuire  le  sucre  à la  grande  nappe  ; 
mettez  dedans  les  reine-claudes,  les  y faites  frison ner 
un  moment  ; puis  versez  le  mélange  dans  des  terrines. 

Le  quatrième  jour,  vous  égouttez  vos  fruits  et  les 
mettez  dans  des  bocaux  ; vous  faites  cuire  le  sucre  à 
la  nappe,  et  quand  il  est  refroidi,  vous  versez  dessus 
de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés  en  quantité 
égale  aux  1 lois  quarts  de  celle  du  sirop.  Vous  mêlez 
bien  le  tout  et  le  passez  à la  manche.  Cela  fait,  vous 
le  versez  dans  des  bocaux  que  vous  avez  soin  de  tenir 
bien  bouchés. 

Mirabelles  à l'eau-cle-vie. 

Prenez  douze  livres  de  belles  mirabelles  et  trois 
livres  de  sucre.  Que  Vos  prunes  soient  jaunes  sans 
être  mûres;  piquez-les,  cl  inetttz-les  d’abord  à me- 
sure dans  de  l’eau  fraîche,  et  ensuite  sur  le  feu;  faites 
bouillir  l’eau  , et  quand  elles  montent , vous  les  pre- 
nez doucement  avec  l’écumoire  , et  les  jetez  dans  une 
terrine  qui  contient  de  l’eau  fraîche.  Pendant  ce 
temps,  vous  avez  clarifié  le  sucre  et.  l’avez  fait  cuire 
au  petit  lissé;  vous  les  mettez  dans  le  sucre,  et  vous 
leur  donnez  un  bouillon.  Vous  procédez  de  la  même 
manière  les  deux  jours  suivans,  et  le  troisième  vous 
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égouttez  lès  prunes  sur  un  tamis,  et  les  mettez  dans 
des  bocaux.  Après  cela  , vous  remettez  votre  sucre  au 
feu,  où  vous  le  faites  cuire  à la  nappe  ; et  lorsqu'il  est 
refroidi,  vous  versez  de  bonne  eau-de-vie  à vingt- 
deuft  degrés,  en  quantité  égale  aux  trois  quarts  de 
celle  du  sucre  ; vous  inélez  bien  le  tout  en  le  re- 
muant, et  le  passez  à la  manche.  Cela  fait , vous  la 
versé z sur  les  mirabelles,  et  bouchez  bien  exactement 
les  bocaux  que  vous  avez  remplis. 

Oranges  à l' eau-de-vie . 

Prenez  de  belles  oranges,  ( celles  de  Portugal  sont 
les  meilleures)  ; tournez- les  le  plus  proprement  que 
vous  pourrez;  piquez -les  dans  le  milieu  , et  mettez- 
les  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  faites-les  blanchir 
ensuite  sur  le  feu,  et  mettez -les  après  dans  de  nou- 
velle eau  fraîche.  Vous  clarifiez  du  sucre  en  quantité 
convenable  , et  le  faites  cuire  à la  petite  nappe  ; et 
lorsqu’il  ne  bout  plus,  et  esl  cependant  encore  très- 
chaud  , versez -le  sur  les  oranges  et  donnez  au  tout 
un  bouillon  couvert;  vous  faites  la  même  opération 
les  deux  jours  suivons  , en  commençant  chaque  fois 
par  faire  cuire  séparément  le  sucre  à la  petite  nappe, 
et  y mettant  ensuite  les  oranges  , pour  donner  un 
bouillon  au  mélange.  Le  troisième  jour,  vous  faites 
égoutter  les  oranges,  et  les  mettez  dans  des  bocaux. 

Vous  donnez  ensuite  quelques  bouillons  à votre  su- 
cre; et  lorsqu'il  est  refroidi,  vous  opérez  comme  vous 
avez  fait  ci-dessus  pour  les  mirabelles. 

Poires  de  Beurré  d' Angleterre  à L eau-de-vie. 

Prenez  de  bonnes  poires  de  beurre  qui  ne  soient  pas 
trop  avancées  dans  leur  maturité.  Mettez  les  dans  une 
bassine  sur  le  feu,  avec  une  suffisante  quantité  d’eau 
fraîche  que  vous  laissez  migeoter  snrlefeu, sans  la  lais- 
serhouillir.  î lorsque  vospoires  fléchissent  aisément  sous 
le  doigt,  vous  les  retirez  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraîche  ; vous  les  pelez  bien  exactement  , et  n’y  lais- 
sez pas  la  moindre  tache;  ensuite. vous  les  piquez  et 
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les  mettez  de  nouveau  sur  le  feu  dans  d’autre  eau , 
dans  laquelle  vous  exprimez  le  jus  d’un  citron , et  que 
vous  faites  bouillir  à grand  feu.  Lorsque  vos  poires 
sont  assez  ramollies,  pour  qu’une  épingle  les  traverse 
sans  la  moindre  résistance,  vous  les  retirez  avec  l’tcu- 
moire,  cri  prenant  garde  de  les  briser,  et  les  mettez 
de  nouveau  dans  l’eau  fraîche.  Pendant  ce  temps, 
vous  clarifiez  votre  sucre,  et  le  faites  cuire  au  lissé  ; 
vous  le  versez  bouillant  sur  les  poires,  et  laissez  re- 
poser le  mélange  pendant  vingt-quatre  heures.  Le 
lendemain  vous  égouttez  vos  poires,  et  remettez  vo- 
tre sucre  au  feu  - lorsqu’il  est  cuit  à la  nappe  , vous  y 
mettez  vos  poires  auxquelles  vous  donnez  un  bouillon. 
Le  troisième  jour  , vous  faites  la  même  opération; 
puis  vous  égouttez  vos  poires  , et  les  disposez  dans 
des  bocaux.  Vous  donnez  encore  quelques  bouillons 
au  sucre;  et  lorsqu’il  est  refroidi,  vous  versez  de  bonne 
eau  - de  - vie  à vingt- deux  degrés,  en  quantité  égale 
aux  trois  quarts  de  celle  du  sucre  ; vous  passez  le 
mélange  à la  manche;  le  Versez  sur  les  poires,  et 
bouchez  bien  les  bocaux. 

On  suit  absolument  les  mêmes  procédés,  lorsque 
l’on  veut  faire  des  poires  de  rousselet  à l’eau-de-vie. 

Manière  particulière  cle  préparer  à l eau  -de  -vie 
les  pèches  , les  abricots  , Les  reine  - claudes , les 
mirabelles  et  les  poires. 


Prenez  une  quantité  quelconque  de  beaux  fruits 
cueillis  avant  leur  parfaite  maturité;  essuyez-en  le 
duvet;  piquez- les  et.  raettez-les  à mesure  dans  de 
l’eau  fraîche  ; vous  les  mettez  ensuite  sur  un  feu 
modéré,  quoiqu’il  faille  que  l’eau  soit  constamment 
presque  bouillante;  et  lorsque  vous  sentez  qu’ils  flé- 
chissent sous  les  doigts,  vous  les  jetez  dans  de  l’eau 
fraîche.  Ayez  soin  de  ne  les  écraser,  ni  les  briser  eu 
Jes  mettant  dans  l’eau  fraîche.  Ceux  qui  le  se- 
raient, ne  pourraient  pas  vous  servir.  Après  avoir 
égoutté  cette  première  eau,  vous  en  versez  de  nou- 
velle à deux  reprises  dans  l’espace  d'un  quart-d’heure  ; 
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apies  ceîa  vous  les  egouttez  el  les  meltez  dans  des 
bocaux. 

V ous  avez  pris  pendant  ce  temps-là  une  livre  et 
demie  de  sucre  pour  vingt-cinq  pèches,  ou  la  quan- 
tité équivalente  d’autres  fruits.  Vous  l’avez  clarifié  et 
lait  cuire  à la  nappe;  Vous  le  mesurez,  et  ajoutant 
une  double  quantité  d’eau-de-vie  à vingt-deux  de- 
gtés,  vous  mélangez  le  tout  et  le  laissez  déposer  dans 
un  vase  vernissé  ; puis  versez  dans  les  bocaux  où  vos 
fruits  sont  préparés. 

Si  vous  voulez  que  votre  opération  soit  prompte  , 
lorsque  vous  avez  bien  remué  le  sucre  et  l’eau-de-vie 
mc-es  ensemble,  vous  passez  à la  manche  et  versez 
dans  les  bocaux. 


DES  RATAFIAS. 

.Ratafia  de  Grenoble  ou  de  Teisser . 

Prenez  quinze  pintes  de  jus  de  merises,  douze  de 
bonne  eau  - de  - vie  , six  livres  de  sucre,  deux  livrçs 
ne  feuilles  de  cerises,  trois  gros  de  canelle  fine,  et  un 
gios  de  girofle;  ou  de  chaque  en  plus  grande  quan- 
tité , pourvu  que  vous  observiez  les  proportions. 

Vous  avez  a part  une  suffisante  quantité  de  meri- 
ses, dont  vous  supprimez  les  queues;  vous  séparez  les 
noyaux  que  vous  concassez,  et  exprimez  le  jus  à la 
pi  esse  ; \ ous  le  mêlez  avec  votre  sucre  que  vous  avez 
fait  fondre,  et  versez  le  tout  dans  un  tonneau  ; vous 
y ajoutez  l’eau-de-vie,  la  canelle,  le  girofle  et  les 
feuilles  de  cerises  , et  vous  laissez  déposer  le  mélange  ; 
lorsqu’il  est  clair,  vous  le  soutirez  et  le  collez  : au  bout 

de  dix  a douze  jours  , vous  pouvez  le  mettre  en  bou- 
teilles. 

Si  vous  voulez  donner  plus  de  goût  à votre  liqueur, 
vous  ajoutez  aux  closes  ci-dessus  , une  livre  d’amandes 
de  cerises,  d’abricots  ou  de  pèches. 

j Ratafia  des  quatre  fruits. 

1 renez  trente  li\  res  de  cerises,  quinze  livres  de  gro- 
seilles, huit  de  framboises  el  six  de  cassis. 
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Otez  les  queues  des  cerises  ; exprimez  à la  presse  le 
jus  de  vos  fruits  réunis,  et  y mettez  par  pinte  de  jus 
cinq  ou  six  onces  de  sucre  fondu;  vous  y ajoutez  au- 
tant de  pintes  d’eau-de-vie  que  vous  avez  de  jus  de 
fruits,  deux  gros  de  girolle  et  un  gros  de  macis; 
lorsque  la  liqueur  est  bien  reposée  et  éclaircie,  vous 
la  décantez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  cassis . 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés, 
une  d’eau  de  rivière,  deux  livres  de  cassis,  trois  de 
sucre  concassé,  une  livre  de  merises,  six  onces  de 
ieuilles  de  cassis  et  un  gros  de  canelle  ou  girofle. 

Ecrasez  les  fruits  et  les  feuilles,  et  concassez  la 
canelle  ; puis  mettez  infuser  toutes  ces  substances 
dans  l’eau-de-vie  pendant  un  mois  ; faites  fondre  le 
sucre  dans  l’eau  ; décaulez  fa  liqueur  ; et  lorsque  le 
mélange  est  fait , vous  la  filtrez  et  la  mettez  en  bou- 
teilles. 

Ratafa  de  groseilles . 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  de  jus  de 
groseilles  , deux  livres  de  sucre  concassé,  un  gros  de 
canelle  aussi  concassé,  et  un  gros  de  girofle. 

Vous  avez  égrené  vos  groseilles,  avant  de  les  met- 
tre à la  presse  pour  en  exprimer  le  jus;  vous  avez 
rectifié  l’eau-de-vie,  en  y ajoutant  les  aromates  ; vous 
réunissez  les  liqueurs  et  les  laissez  reposer  pendant  un 
mois;  après  ce  temps,  vous  décantez  le  mélange,  y 
laites  fondre  le  sucie  , et  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  de  framboises . 

Prenez  huit  pintes  d’eau -de -vie,  quatre  de  jus  de 
framboises,  une  de  jus  de  cerises  , et  quatre  livres  de 
sucre. 

Eorsque  vous  avez  fait  fondre  le  sucre  dans  le  jus 
des  fruits  ; vous  y ajoutez  l’eau-de-vie,  et  laissez  re- 
poser le  mélange.  Aussitôt  que  la  liqueur  est  claire, 
jvous  la  décantez,  la  filtrez  et  la  niellez  en  bouleilles* 
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Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d'eau 
de  rivière  , trois  livres  et  demie  de  sucre,  trois  livres 
de  mures , demi-livre  de  groseilles  rouges,  autant  de 
framboises  , et  demi-gros  de  macis. 

Après.avoir  égrené  les  groseilles,  réunissez  tous  les 
truits  5 écrasez-les  tous  ensemble  , et  mettez-en  le  jus 
ainsi  que  le  macis,  infuser  dans  feau-de-vie  pendant 
quinze  à dix  - huit  jours.  Alors  vous  faites  fondre  le 
sucre  dans  la  pinte  d’eaü  ; vous  décantez  la  liqueur, 

y mêlez  l’eau-de-vie,  la  filtrez  et  la  mettez  en  bou- 
teilles. 

Ratafia  de  pêches. 


Prenez  neuf  pintes  d’eau-de-vie,  quatre  de  jus  de 
pèches  , et  quatre  livres  de  sucre  concassé. 

Vous  avez  choisi  vos  pêches  très- mûres  et  les  plus 
saines  possibles;  vous  en  ôtez  les  noyaux,  les  mettez 
dans  un  linge,  et  en  exprimez  le  jus  à la  presse;  vous 
le  mettez  ensuite  avec  1 eau-de— vie  dans  un  vase  où. 
vous  le  laissez  reposer  cinq  a six  semaines  : alors  vous 
décantez  le  mélange,  ot  y faites  fondre  le  sucre;  fil- 
trez le  ratafia,  et  Je  mettez  en  bouteilles. 


Ratafia  de  coins . 

Prenez  six  pintes  d’eau -de*  vie  , trois  pintes  de  jus 
de  coins,  trois  livres  de  sucre  concassé,  de  canelle  et 
de  girofle  concassés,  un  gros  de  chaque. 

Mettez  vos  aromates  dans  feau-de-vie  , pendant 
que  vous  râpez  vos  coins;  laissez  fermenter  les  rapu- 
tes  pendant  vingt- quatre  heures;  après  cela  mettez- 
Jes  dans  un  linge  serré,  et  exprimez- en  le  jus  à la 
presse;  ensuite  vous  mélangez  les  liqueurs  et  les  laissez 
•reposer  pendant  trois  semaines  ou  un  mois.  Vous  dé- 
raillez alors  le  mélange,  y faites  fondre  le  sucre  et  le 
filtrez. 

Ou  ajoute  souvent  un  peu  de  coriandre  ou  de  macis 
aux  deux  aromates  précédons. 
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Ratafia  de  brou  de  noix , 

Prenez  quatre-vingts  noix  vertes,  quatre  pintes 
d’eau-de-vie,  deux  livres  de  sucre,  girolle  et  mus  . 
cade  un  gros  de  chaque. 

i Vous  choisissez  des  noix  vertes  et  assez  peu  avan- 
cées pour  que  l’épingle  passe  aisément  à travers;  vous 
les  pilez  et  les  mettez,,  avec  les  aromates,  infuser 
dans  1 eau-de-vie  pendant  deux  mois  : au  bout  de  ce 
temps  vous  mettez  le  mélange  sur  un  tamis  de  soie 
pour  1 égoutter  ; vous  faites  fondre  le  sucre  dans  la 
liqueur  que  vous  laissez  reposer  de  nouveau  pendant 
trois  mois  ce  temps  écoulé,  vous  la  décautez  et  la 
filtrez. 

Ratafia  de  genièvre. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie  , deux  livres  de 
sucre,  une  livre  d’eau  de  rivière,  douze  onces  de  baies 
de  genièvre  ; d’anis , de  canelle,  de  coriarfdre  et  de 
girofle,  un  gros  de  chaque.  Concassez  les  graines  et 
les  aromates,  et  mettez-Ies  infuser  dans  Keau-  de- vie 
pendant  trois  semaines  : après  ce  temps,  vous  passez 
le  mélange  à travers  un  tamis,  vous  y ajoutez  le  sucre 
que  vous  avez  fa  i l fondre  dans  l’eau  de  rivière;  ensuite 
vous  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  de  noyaux. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  livres  de 
sucre  concassé,  une  livre  d’eau  de  rivière,  une  livre 
et  quart  d’amandes  d’abricots  ou  de  pèches,  un  gros 
de  canelle  ou  girofle.  Vous  avez  soin  que  vos  amandes 
soient  fraîches;  vous  leur  enlevez  la  peau  , les  con- 
cassez, et  les  mettez,  dans  un  vase  de  grès  avec  la  • 
canelle,  infuser  pendant  trois  ou  quatre  mois  : alors 
vous  passez  au  tamis  le  mélange  auquel  vous  ajoutez 
le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre  dans  votre  eau  de 
rivière  ; ensuite  vous  filtrez  la  liqueur. 
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Ratafia  de  Jleur  d'orange. 

* 

Prenez  huit  pintes  d’eau  - de  - vie  , quatre  livres  de 
sucre  et  une  livre  et  demie  de  fleur  d’orangç,  la  plus 
blanche  possible.  Vous  faites  fo*ndre  le  sucre  dfans  la 
quantité  d’eau  nécessaire  , et  vous  y mettez  voire  fleur 
d’orange  épluchée  ; lorsqu’elle  a reçu  un  bouillon , 
vous  retirez  le  mélange  du  leu  , vous  le  laissez  refroi- 
dir j puis  le  mettez  dans  un  vase  de  grès , et  versez-y 
l’eau-de-vie  ; tenez  le  vase  hermétiquement  fermé, 
et  laissez  infuser  pendant  dix -huit  ou  vingt  jours  : 
ap  rès  cela  vous  filtrez  le  ratafia. 

On  peut  aussi  faire  ce  ratafia  à froid  ; mais  il  est 
bon  d’observer  à ceux  qui  seraient  tentés  d’en  faire 
l’essai , qu’il  est  rare  qu’il  n’ait  pas  un  goût  âcre  et 
assez  désagréable. 

Ratafia  d' œillet. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de 
rivière,  trois  livres  de  sucre , deux  livres  de  pétales 
d œillets  rouges  , et  un  gros  de  girofle.  Après  avoir 
séparé  les  onglets  de  vos  pétales  d'oeillets  , c’est-à-dire 
la  partie  inférieure  , at  qui  n’est  pas  de  la  même  cou- 
leur,  vous  ne  prenez  que  la  partie  rouge  que  vous 
faites  infuser  dans  1 eau-de-vie  pendant  deux  mois  ; 
vous  y avez  mis  votre  girofle  en  même  Imps  ; aprèf 
cela  vous  passez  le  mélange  à travers  un  linge  blanc 
que  vous  pressez  ; vous  versez  dedans  le  sucre  que 
vous  avez  tait  fondre  dans  votre  eau  de  rivière  : en- 
suite vous  filtrez  la  liqueur  et  la  melLez  en  bouteilles. 

Ratafia  d' Angélique. 

Prenez  six  pintes  d'eau-de-vie,  une  pinte  d'eau  de 
rivière,  trois  livres  de  sucre , deux  onces  de  racines 
d angélique-,  autant  de  la  graine,  du  macis  et  du  gi- 
rofle un  gros  de  chaque.  Vous  avez  soin  que  vos  ra- 
cines soient  arrachées  récemment,  et  quelles  soient 
bien  nourries;  vous  les  lavez  etles  essuyez  bien  ; vous 
les  coupez  par  tranches  que  vous  mettez,  ainsi  que 
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la  graine  concassée  et  les  aromates , infuser  dans  l'eau» 
de  vie  pendant  une  vingtaine  de  jours;  après  cela 
vous  passez  au  tamis  le  mélange  auquel  vous  ajoutez 
le  sucre  fond  u dans  l'eau  de  rivière  : ensuite  vous  fil- 
trez le  ra  la  lia.  • 


JYIenu  de  vingt  Couverts , un  dormant . 
Deux  Potages . 


Au  naturel.  Au  riz  , purée  de  racines. 

Deux  Relevés. 

I 

Pièce  de  Bœuf  garnie.  Brochet  à l’indienne. 

Dix  Entrées. 


Bis  de  Yean  sautés. 

Filets  de  volaille  à la  St.-Garat. 
Sauté  de  filets  de  Perdreaux 
rouges. 

Quenelles  au  consommé. 

Petites  bouches. 


Côtelettes  de  Veau  piquées  gla- 
cées , sauce  aux  tomates. 
Sauté  de  Côtelettes  d’Agneau. 
Poulets  à la  Chevalier. 

Saut*  de  filets  de  Merlans. 
Carpe  farcie , sauce  italienne. 


Deux  Plats  de  Rôti. 

Une  Poularde  du  Mans.  Cinq  Bécassines* 


Deux  Flans. 

Un  gros  Biscuit.  Un  Buisson  de  petits  -gâteaux. 

Huit  Entremets. 


Gelée  d’Oranges. 
Gelée  de  Marasquin. 
Génoise. 

Pets  de  Nonues. 


Chicorée  à la  crème. 
Cardons  à l’espagnole. 
Choux- Heurs  sauce  brune. 
Oignons  glacés., 


Viugt-quatre  Assiettes  de  Dessert. 
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Menu  de  quarante  Couverts , un  dormant. 
Quatre  Potages. 

Au  vermicelle  à la  purée  de  Aux  Marrons. 

racines.  Croûtes  a ot  gratinées. 

A la  Kusel.  • » 

Quatre  Relevés. 

Pièce  de  Bœuf  en  surprise.  Jambon  à la  broche. 

Saumon  à la  génoise.  Dinde  aux  truffes. 


Hingt-quatre  Entrées. 


Poularde  en  petit  deuil. 

Saute  de  filets  de  Perdreaux  fu- 
més. 

Quenelles  de  volaille  au  con- 
sommé. 

Aspic  de  poisson. 

Petits  Pâtés  au  Salpicon. 
Mauviettes  en  croustades. 
Atelets  de  Palais  de  Bœuf. 

Sauté  de  filets  de  Brochets. 
Pieds  d’Agneau  à la  poulette. 
Pigeons  à la  Gautier  , sauce  hol- 
landaise. 

Blanquette  aux  truffes. 

Pâté  chaud  à la  Financière. 
Cailles  au  gratin 


Ris  de  Veau  piqués  glacés,  sauce 
à glace. 

Filets  de  Lapereaux  en  gim- 
blcttes. 

Filets  de  Soles  à la  mayonnaise. 

Vol -aii -vent  de  Turbot  à la 
crème. 

Perdreaux  à la  périgneux. 

Filets  de  Perdreaux  rouges  à l’é- 
carlate , à la  gelée. 

Croquettes. 

Filets  d’Agneau  piqués  glacés  , 
sauce  espagnole. 

Ailerons  de  Dindon  au  soleil. 

Chartreuse  de  tendons  de  Veau. 

Petites  bouches. 


Quatre  grosses  Pièces  d' Entremets. 

Gâteau  monté  Un  Rocher. 

Carpe  au  bleu.  Un  buisson  d’Ecretisses. 


Huit  s Plats  de  Rôti. 


Deux  Poulets  de  (^aux. 
Longe  de  Veau  de  Pontoise. 
Jjevraut 
Trois  Bécasses. 


Six  Pigeons. 
Quartier  de  Pré-salé. 
Deux  Lapereaux. 

Un  Faisau. 


Seize  Entremets. 


Crème  à la  vanille  renversée. 
Gelée  de  marasquin. 

Petits  Pains  à la  Duchesse. 
Marrons  aux  pistaches. 
Epinards  à l’anglaise. 

Asperges  sauce  à la  portugaise. 
Petites  Fcves  liées. 

Haricots  verts  aux  fines  herbes. 


Petits  Pots  au  café  vierge. 

Gelée  de  citron  renversée. 
Croque  en-bouche. 

Petite  Pâtisserie  blanche. 

Petits  Pois  au  petit  beurre. 
Choux-fleurs  sauce  brune. 
Concombres  à la  crème. 

Œufs  pochés  anx  truffes  à l’aspic- 

23 
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Alerta  de  soixante  couverts » 
Huit  Potages . 


A la  Reine. 1 
Au  Hameau. 

Aux  petites  Racines. 
Au  lait  lié. 


Bisque. 

Nouilles. 

V ermicelle  à là  purée  de  navets. 
Aux  Laitues. 


Huit  Relevés . 


Longe  de  Yeau  de  Pontoise. 
Carpe  à la  Chainbore. 

O ie  aux  racines. 

Brochet  à l’indienne. 


Quartier  de  Cochon  au  four. 
Turbot  sauce  à la  portugaise. 
Pièce  d’aloyau. 

Truite  à la  génoise. 


Quarante-huit  Entrées. 


Dalle  de  Saumon  à la  génoise. 
Poularde  à la  Saint-Garat. 

Filets  de  Lapereau  en  cartou- 
ches. 

Petites  noix  de  Veau  glacées. 
Côtelettes  de  Cailles. 

Croquettes  de  palais  de  Bœuf. 
Tendons  d’Agneau  au  soleil. 

Ris  de  Veau  à la  pointe  d’as- 
perges. 

Sauté  de  filets  de  Carpe  aux 
champignons. 

Esturgeon  sauce  au  vin  de  Ma- 
dère. 

Petit  Vol-au-vent  garni. 

Aspic  d’Amourettes. 

Horly  de  Poulet  sauce  aspic. 
Langues  d’Agneau  en  papillotes. 
Pain  de  volaille  garni. 

Sauté  de  filets  de  poularde  au 
suprême. 

Noix  de  veau  aux  concombres. 
Petits  pâtés  de  rognons  de  vo- 
laille à la  béchamel  le.. 
Fricassée  de  poulet  froide  à la 
gelée. 

Pâté  chaud  de  garnitures. 
Pigeons  Gautier  au  soleil. 
Anguille  à la  broche. 

Purée  à la  turque. 

Filets  de  harcelle  sautés. 

Filets  de  Brochet  aux  tomates. 


Poulet  à l’aspic  chaud. 

Perdreaux  rouges  à la  Mauglas. 

Cervelles  d’Agneaux  au  vin  d® 
Champagne. 

Côtelettes  de  Mauviettes. 

Boudin  de  Faisan  au  fumé  de 
gibier. 

Ailerons  de  Dindon  en  haricot 
vierge. 

Quenelles  de  Gibier  au  fumé 
réduit. 

Croquettes  de  Morue  fraîche. 

Filets  de  Merlans  frits  sauce 
italienne. 

Croûtons  à la  purée  de  gibier. 

Pâté  chaud  de  Lapereau  aux 
champignons. 

Bigarrure  sauce  à glace. 

Boudin  de  poularde  pané  grillé. 

Foies  gras  aux  truffes. 

Côtelettes  de  veau  à la  Drue, 

Sauté  de  filets  de  perdreaux 
rouges. 

Salmi  de  Bécassines. 

Rouge-Gorges  en  croustades. 

Vol-au-vent  de  macédoine. 

Casserolée  au  riz  de  cuisses  d» 
Lapereau. 

Cabillaub  à la  crème. 

Aiguillettes  de  canards  à la  bi- 
garade. 

Grives  en  caisses. 


« I 


435 


SERVICE. 


Huit  grosses  Pièces  de  Relevés . 


Dinde  aux  trufles. 
Galantine  décorée. 
Timbale  de  macaroni. 
Baba. 


Jambon. 

Rôt  de  bif  d’ Agneau. 
Flan  au  chocolat. 
Pouplin. 


Seize  Plats  de  Rôti* 


Poularde  du  Mans. 
Ortolans. 

Canard  de  Rouen. 
Eperlans. 
Bécassines. 
Mauviettes. 

Faisans  piqués. 
Cailles. 


Deux  Poulets  piqués. 

Deux  Rouge-Gorges. 

Trois  Sarcelles. 

Soles. 

Grives. 

Trois  Pigeons. 

Trois  Perdreaux  rouges  piqués. 
Merlans. 


Trente-deux  d’ Entremets. 


Gelée  d’orange  renversée. 

Gelée  de  marasquin  renversée. 
Crème  aux  pistaches  renversée. 
Crème  au  café  vierge  renversée. 
Croque-en-bouche  au  café. 
Petites  pâtisseries  blanches  mon- 
tées. 

Pucelages  garnis. 

Cartouches  à la  frangipane. 
Chartreuse  de  fruits. 

Miroton  de  poires. 

Cardons  au  velouté. 
Choux-fleurs  sauce  au  beurre. 
Petits  Pois  au  petit  beurre. 
Epinards  au  consommé. 
Concombres  en  quartier. 

Croûtes  aux  champignons. 


Gelée  au  vin  muscat  renversée. 
Gelée  de  citron  renversée. 
Crème  aux  avelines  renversée. 
Crème  grillée  renversée. 
Nougat. 

Petits  chonx  grillés. 

Nœuds  d’amour  blancs. 

Fetits  gâteaux  turcs. 

Pommes  au  riz  décorées. 
Charlotte. 

Truffes  au  vin  de  Champagne, 
Céleri  à l’espagnole. 

Haricots  verts  liés. 

Chicorée  à la  crème. 

Artichauts  à la  barigoule» 
Ecrevisses  à la  crème. 
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